Spargelcremesuppe mit KI6Rchen

Zutaten (4 Personen)
» 1kg Spargel (weil)

» Salz & Pfeffer

» 1 Prise Zucker

» 1 EL Ol

» 2 Bratwurst/-wiirste
(ungebriiht)

» 5 EL Butter/Margarine
» 5 EL Mehl

» 150g Schlagsahne

» 1 EL Instant-Gemiise-Briihe
» 2-3 EL Zitronensaft

» Kerbel

Bewertung

Beschaffung
manchmal im Discounter

Kosten
6-10€

Zubereitungszeit
31-60min

00e

angelegt am: 22.05.2006

Spargel-Gerichte » Spargel-Suppen

Zubereitung

1. Spargel grindlich waschen, schalen und die holzigen
Enden abschneiden. Spargelschalen und -enden in ca. 1%l
kochendem leicht gesalzenem Wasser mit 1TL Zucker ca.
10min zugedeckt kdcheln lassen.

2. Inzwischen Spargelstangen in Sticke schneiden.
Spargelschalen abgieRen, abtropfen lassen und den
Spargelfond dabei auffangen. Spargelfond zurtick in den Topf
geben, aufkochen und Spargelstiicke darin ca. 15min garen.

3. Ol in einer groRen beschichteten Pfanne erhitzen.
Bratmasse als KlolRchen aus der Wursthaut direkt in das
heiRe Ol driicken und darin rundherum goldbraun braten.

4. Spargel abgiel3en, Spargelfond dabei auffangen und ca. 1l
abmessen. Butter in einem Topf erhitzen, mit Mehl bestduben
und unter Ruhren anschwitzen. Unter standigem Rihren nach
und nach mit dem abgemessenen Spargelfond und Sahne
abloschen. Aufkochen, Briihe einrihren und ca. 5min unter
Ruhren kdcheln lassen. Cremesuppe mit Salz, Pfeffer, Zucker
und Zitronensaft abschmecken. Spargel und Brétkl6Rchen
zufigen, nochmals kurz erhitzen. Cremesuppe mit
Kerbelblattchen garnieren.

Né&hrwerte: 530kcal/E15g/F45g/KH15g pro Portion
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