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Kochdauer: Grune Spargelcremesuppe

Schnell gekocht (bis 30 Minuten)

Schwierigkeit:
einfach

Zubereitung

o Spargel wenn nétig waschen und evtl. holzige Enden abschneiden.
o Im Gemiisefond ca. 10-15 Minuten weich kochen.
Mit dem Mixstab fein plrieren. Sind noch feine Spargelfasern in der Suppe, evtl.
Zutaten flr 4 Portionen: durch ein feines Sieb giel3en.
Schlagobers mit dem Mixer leicht cremig aufschlagen und unter die Suppe rihren.
Mit Salz, Pfeffer, Zucker und geriebener Muskatnuss abschmecken.
750 ml  Gemiisesuppe Mandelblattchen in einer beschichteten Pfanne kurz anbraunen.
Die Suppe mit dem fein geschnittenem Schnittlauch und den Mandelblattchen
125 ml  Schlagobers bestreuen.

1 Prise Salz o Mit einem Schlagobershaubchen garniert servieren.

1 Prise Pfeffer, weil3

o

500 g Grlner Spargel

o O O O

1 Prise Zucker
1 Prise Muskat, gerieben
100 ml  Schlagobers, geschlagen
2 EL  Mandelplattchen
1 Bund Schnittlauch

Mein persénlicher Tipp

Die Suppe anstelle der
Mandelblattchen mit knusprig
gerosteten Speck- oder Brotwirferl
oder Schinkenstreifen als Einlage
servieren.:
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