Spargel-Suppe

Fiir zwei Personen

250 g Weifler Spargel 4 Schalotten 30g Butter

30g Mehl 200ml Sahne % Bund Schnittlauch
500 ml Gefliigelfond  Zucker Salz, Pfeffer

Die Schalotten abziehen, klein schneiden und in einem Topf in Olivendl anschwitzen. Den Ge-
fliigelfond in einem separaten Topf erhitzen. Den Spargel von den Enden befreien. Den weiflen
Spargel komplett schilen, den griinen Spargel im unteren Drittel. Den Spargel fiir die Suppe
kleinschneiden. Der Spargel kann auch ungeschélt in die Suppe gegeben werden. Den erhitzten
Gefliigelfond mit dem weiflen Spargel fiir die Suppe zu den Schalotten geben und etwa 15 Mi-
nuten im Fond kochen. Den Spargel mit einer Schopfkelle herausnehmen.

Aus Butter und Mehl eine helle Schwitze bereiten und mit dem heiflen Fond aufgielen, dabei
mit dem Schneebesen sténdig rithren. Ca. 5 Minuten kochen lassen. Mit Pfeffer wiirzen, mit Salz
und Zucker abschmecken und die Spargelstiicke sowie die Sahne dazu geben. Die Suppe piirieren.
Schnittlauch waschen, trocknen, klein hacken und auf die Suppe streuen.
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