Beerlager Spargel- und Erdbeerhof

Heilers-Liilf

48727 Billerbeck ¢ Temming 16 ° Tel. 02507-I267

Spargelcremesuppe

- sehr fein -

500 g Spargel
1| Wasser
Salz und 1 Tl Zucker

50 g Butter
40 g Mehl

3 —4 ERI. Weillwein
% | stiBe Sahne
weiller Pfeffer

ein Hauch von Muskat
Saft einer Orange

Abwandlung:

Spargel schalen, in 2 cm lange Stlicke schneiden,
Wasser mit Salz und Zucker wiirzen und den
Spargel ca. 20 Minuten kochen. Spargel
abgieRen, dabei den Sud auffangen.

Butter in einem Topf erhitzen, nicht braunen,
Mehl auf einmal hinzugeben und 2 Min.
durchschwitzen lassen. Mit dem Spargelsud
abléschen. Unter Rihren ca. 6 Min. kochen
lassen. Topf vom Herd nehmen.

WeiRwein und Sahne in die Suppe riihren. Die
Suppe mit Salz und Pfeffer, Muskat, Zucker und
Orangensaft abschmecken. Die Spargelstiickchen
wieder hinzufiigen und die Suppe erneut
erhitzen (nicht mehr kochen lassen!) und heil3
servieren.

Wenn man die Sahne schldagt und zusammen mit einigen Tropfen Worcestersole in die Suppe riihrt,

hat man eine Spargel-Creme-Suppe ,,Chantilly“.

Wir wiinschen lhnen einen guten Appetit!



