Spargelsuppe mit Hahnchenkl63en

Zutaten (4 Personen)

» 1 Brotchen

» 1kg Spargel (grin)

» 400g Hahnchenbrustfilet(s)
» 1 Zwiebel(n)

» 1/3 Bd. Petersilie

» 1 Topf Kerbel

» 1 Ei(er)

» Salz & Pfeffer

» 1,2l Instant-Huhner-Brithe
» 20g Butter/Margarine

» 100g Créme fraiche

» 1EL Zitronensaft

Bewertung

Beschaffung
manchmal im Discounter

Kosten
11-15€

Zubereitungszeit
61-90min

angelegt am: 28.08.2002

Spargel-Gerichte » Spargel-Suppen

Zubereitung

1. Brotchen in kaltem Wasser einweichen. Holzige Enden vom
Spargel abschneiden. Evtl. unteres Drittel schalen.
Spargelkopfe  abschneiden, beiseite  stellen.  Ubrige

Spargelstangen in Stiicke schneiden.

2. Hahnchen in kleine Stiicke schneiden und fein hacken.
Zwiebel fein wirfeln. Petersilie und Kerbel, bis auf etwas
Kerbel zum Garnieren, hacken. Brotchen gut ausdriicken und
mit Hahnchenfleisch, Ei, Krautern, etwas Salz, Pfeffer und der
Halfte Zwiebelwirfel verkneten. Aus der Masse ca. 32 kleine
Kl6Rchen formen.

3. Huhnersuppe in einem Topf aufkochen lassen,
Spargelkdpfe darin ca. 2-3min garen. Herausnehmen,
KI6RRchen in die heilRe Briilhe geben und bei schwacher Hitze
zugedeckt ca. 5min gar ziehen lassen. Kl6Rchen
herausnehmen und beiseite stellen.

4. Fett erhitzen. Ubrige Zwiebelwirfel darin unter Rihren
glasig dinsten. Spargelsticke zufiigen und kurz mitdinsten.
Mit der heil3en Brihe abldschen und unter Rihren aufkochen.
Zugedeckt ca. 10-15min kécheln lassen.

5. Spargel in der Bruhe purieren, Créme fraiche unterriihren.
Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Spargelkdpfe
und Kl6Rchen in die Suppe geben und kurz darin erwarmen.
Mit frischem Kerbel bestreut servieren.

Dazu schmeckt frisches Baguette-Brot.

Né&hrwerte: 360kcal/E31g/F20g/KH13g pro Portion

Rezept-Nr: 91

Die Rezept-Datenbank - http://www.Rezept-Insel.de - ©2024 M.Hennicke



