Spargelsuppe mit Pesto

Zutaten (4 Personen)
» 400g Spargel (grun)

» 400g Spargel (weil3)
» 1 Zwiebel(n)

» 2 EL Butter/Margarine
» 750ml Instant-Huhner-Briihe
» 200ml Schlagsahne

» Salz & Pfeffer

» Zitronensaft

» 4 EL Basilikum- Pesto
» Kerbel

Bewertung

Beschaffung
manchmal im Discounter

Kosten
11-15€

Zubereitungszeit
31-60min

angelegt am: 07.03.2007

Spargel-Gerichte » Spargel-Suppen

Zubereitung

1. WeiRen Spargel schéalen, vom grinen die Enden
abschneiden, in 2-3cm lange Sticke schneiden. Die
Spargelspitzen beiseite legen.

2. Zwiebel schalen und wirfeln und in einem grofRen Topf in
Butter weich dunsten. Spargelstiicke dazugeben, kurz mit
andinsten. Mit der Geflugelbrihe aufgieRen, ca. 20min
kécheln lassen.

3. Alles im Mixer purieren, durch ein Sieb passieren. Wieder in
den Topf gieRBen, den halben Becher Sahne zugiel3en,
aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

4. Die Spargelspitzen 5min in der Suppe ziehen lassen.
Restliche Sahne steif schlagen und vor dem Servieren

unterheben. Suppe auf Teller verteilen, jeweils 1TL Pesto
hineingeben, mit Kerbelblattchen garnieren.

Né&hrwerte: 417kcal pro Portion

Rezept-Nr: 2248
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