Spargel-Creme-Suppe mit Barlauch-Schaum und Rhabarber

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

250 g weiler Spargel 2 Stangen weifler Spargel 1 Zitrone, Saft

250 g Sahne 15 g Mehl 60 g Butter

Zucker Chili-Wiirzsauce 1 TL Sesamol

Salz

Fiir den Birlauch-Schaum:

200 g Schmand 200 g saure Sahne 20 g Béarlauch

Salz Pfeffer

Fiir den Rhabarber:

1 Stange Rhabarber 2 EL Mehl 30 ml Mineralwasser
Pflanzenol 1 Prise feines Salz

Fiir die Suppe:

Den Spargelbruch mit 500 ml Wasser, Salz und Zucker in einem Topf einmal aufkochen lassen,
10 Minuten ziehen lassen und anschliefend passieren. Butter in einem Topf schaumig werden
lassen, Mehl mit einem Schneebesen einrithren und sofort mit dem heiflem Spargelfond und
der Sahne abloschen. Mit Salz und Zucker wiirzen, einmal aufkochen und 10 Minuten ziehen
lassen. Anschlieflend durch ein feines Sieb passieren, mixen und mit etwas Zitronensaft und
etwas Tabasco abschmecken.

Die Spargelstangen schélen und in feine Rauten schneiden. Mit Salz Zucker, Zitronensaft und
etwas Sesamdl marinieren.

Fir den Béarlauch-Schaum:

Schmand mit saurer Sahne, gehacktem Béarlauch, Salz und Pfeffer vermengen, mit dem Stabmixer
kréftig aufmixen und in einen Sahnespender fiillen.

Den Schaum aus einem Sahnespender auf den Teller geben.

Fiir den Rhabarber:

Den Rhabarber schélen und grob wiirfeln.

Aus Mehl, Mineralwasser und Salz einen Ausbackteig anriihren. Die Rhabarberstiicke durch den
Teig ziehen und in einem Topf mit reichlich Ol goldgelb ausbacken.

Spargel-Cremesiippchen mit Bérlauch-Schaum und crunchy Rhabarber auf Tellern anrichten und
servieren.
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