Spargelcremesuppe mit Frischkase

Zutaten (4 Portionen)

500 Gramm weil3er Spargel

3 Teeloffel Gemusebrihe

750 ml Wasser

50 Gramm Butter

5 Zitrone
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Spargelcremesuppe mit Frischkase

1 Teelo6ffel Zucker

200 ml Sahne

200 g Doppelrahm-Frischkase
mit Krautern

1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer
1 Prise Muskat

50 Gramm frische Krauter
(oder gefriergetrocknete
Krauter)
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Spargelcremesuppe mit Frischkase

Speisestarke (Mondamin) zum
Binden (ca. 1 Essloffel)

3 Essloffel Sekt

1 Spargeltopf (hoher Topf)

1 Messbecher, 1 Purierstab,
1 Zitronenpresse,

1 Spargelschéler,

1 Kichenmesser, 1 Teeldffel

1 grol3es Sieb

1 Schopfloffel
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Spargelcremesuppe mit Frischkase

1 grofRer Kochtopf mit Deckel

Zubereitung

Spargel dinn schalen
(von oben nach unten)

untere Enden abschneiden
(2-3cm)

Spargelstangen in den Korb
stellen
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Spargelcremesuppe mit Frischkase

Wasser in den Spargeltopf
geben

Wasser kochen

Deckel abnehmen

Gemisebrihe (Pulver)
dazugeben

Butter dazugeben
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Zucker dazugeben

Y, Zitrone auspressen

Zitronensaft dazu geben

Sekt dazugeben

Schale des Spargels und
die abgeschnittenen Stiicke
in den Topf geben
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Spargelstangen in den Topf
geben

Spargel bissfest garen
(ca. 10 — 12 Minuten)

Halfte des Spargels
aus dem Topf nehmen
und auf einen Teller geben

Deckel wieder auf den Topf
geben

Spargel ca. 10 — 12 Minuten
weiter kochen (mittlere Hitze)

Weich gekochter Spargel
in einen Becher geben
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Spargelcremesuppe mit Frischkase

Spargel mit dem Purierstab
plrieren (mixen)

PUrierten Spargel und
Spargelbrihe durch ein Sieb
in den 2. Topf geben ...

... und mit einem Loffel
durch das Sieb streichen

Reste aus dem Sieb auf einen
Teller geben (Abfall)

Sahne in die Suppe geben
und erneut erhitzen
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Spargelcremesuppe mit Frischkase

Mondamin dazu geben

Frischkase dazu geben

Salz dazu geben

Pfeffer dazu geben

Muskat dazu geben
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Spargelcremesuppe mit Frischkase

Krauter dazu geben

Suppe mit dem Purierstab
gut umrdhren

Spargelstangenin 2 — 3 cm
grof3e Stlicke schneiden

Spargelstiicke ...

... in die Suppe geben
und kurz erhitzen
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Spargelcremesuppe mit Frischkase

Suppe auf einen Teller geben

Fertig

Guten Appetit!
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