Zutaten flir 2 Personen
« 500 g griiner Spargel

» 1 EL Butter

» 2 Schalotten

» 500 ml GemUsebriihe

+ 80 ml Sahne zum Kochen

» Salz und frisch gemahlener Pfeffer




Diese griine Spargelsuppe ist der Inbegriff
von Friihling in der Schiissel: schnell,
einfach und unglaublich lecker! Mit
wenigen Zutaten zauberst du im Handum-
drehen eine feine Suppe, die den Spargel
perfekt in Szene setzt.

Vorbereitung: Wasche den griinen
geschalten Spargel griindlich. Schneide
die Spargelstangen in grobe Stiicke.
Schéle und hacke die Schalotten fein.

Anbraten: Erhitze die Butter in einem
Topf. Gib die vorbereiteten Spargelstiicke
und die gehackten Schalotten hinzu und
brate sie etwa 5 Minuten bei mittlerer
Hitze an, bis die Schalotten glasig und der
Spargel leicht duftet.

Kocheln lassen: Losche das Ganze mit der
Gemusebriihe ab und bringe alles zum

Kochen. Lass die Suppe dann bei mittlerer f

Hitze zugedeckt etwa 10 Minuten kdcheln,
bis der Spargel weich ist.

Piirieren & Abschmecken: Nimm den
Topf vom Herd und piiriere die Suppe mit
einem Stabmixer, bis sie schon cremig ist.
Ruhre die Sahne ein und schmecke die
Suppe mit Salz und frisch gemahlenem
Pfeffer ab.

HeiB servieren und den Frihling genie-
Ben!

Cuken @xppet'st‘.
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Sie erhalten von 1 kg Spargel mindestens 700 g geschalte Stangen und 300 g Schalen (auf Wunsch).
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