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Zutaten fiir 4 bis 6 Personen
+ 1 Suppenhuhn (ca. 2 kg)

« 1-1,5 kg Garlipp-Spargel,
eingefroren oder eingeweckt, geschalt
+ 1 Bund Suppengemdise (Mahren, Sellerie, Lauch)
« 4 Eier
« 2 EL Milch
« 250 g gemischtes Hackfleisch
- Salz, Pfeffer, Muskat
« 1 Bund Petersilie, ggf. Schnittlauch/Dill ‘
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Die kostliche'Garlipp- SpargeI-Varlante
unsererAltmarkischen Hochzeltssuppe

Garlipp-Spargel-Stiicke (egal ob
eingefroren oder eingeweckt) in
Gemlisebriihe mit etwas Salz kurz gar
ziehen lassen.

Suppenhuhn mit Salz und Suppenge-
muse in 2 Liter Wasser ca. 90 Minuten
leicht kdcheln.

Fleisch herausnehmen, Brustfleisch
wirfeln. Sellerie und Lauch piirieren
oder herausnehmen.

Der Spargel kann direkt aus dem Glas
oder aus dem Froster in die Suppe
gegeben werden. Falls eingeweckt:

Wer die Méhren nicht so weich gekocht =
Uberschissige Flissigkeit abgieBen.

mag, kann sie spater dazugeben,

sodass die Mohren nur 20 min kochen. Finalisieren

Brihe erhitzen, Hihnerfleisch, Fleisch-
kl6Bchen, Eierstichwiirfel und Spargel- ©

stlicke hineingeben.
Mit frisch gehackter Petersilie und M
etwas Muskat servieren.

Garlipp-Spargel als Highlight auf dem
Festtagstisch

Eierstich

Eier mit Milch, Salz und Muskat verquir-
len und im Wasserbad stocken lassen.

Festen Eierstich wurfeln.
FleischkloBchen

Hackfleisch gemischt mit Salz und
Pfeffer mischen, kleine KloBchen

e
formen und in heiBem Salzwasser ca. “ Bh‘b
15 Minuten gar ziehen lassen. ¥ | u‘te“' gpp
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W-lr schalen lhren, Spargel kes-ten-l-os".--“

ie erlalten von Tkg Spargel iflestens 700 g geschalte Stale[ und 3009 # "



