Spargel-Creme-Suppe

Fiir zwei Personen
500 g weiler Spargel 1 Knoblauchzehe 70 g Butter

150 ml Sahne 4 EL Mehl 2 Scheiben Mischbrot
6 EL Olivensl 1 TL Ingwerpulver 1 TL Zucker
Salz Pfeffer

Den Spargel schilen, die holzigen Enden entfernen, in Stiicke schneiden und ca. 20 Minuten
im Sud garen. Butter im Topf schmelzen und mit Mehl eine Schwitze herstellen. Mit 500 ml
Spargelwasser aufgiefen und mit Sahne, Ingwer, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Knoblauch abziehen, fein hacken und das Brot in Oliventl und Knoblauch rosten.
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