Spargel-Karotten-Suppe mit Morcheln und Koriander-Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

3 Stangen weiflen Spargel 4 Stangen griinen Spargel 2 Karotten

4 Morcheln 1 Zehe Knoblauch 1 cm Ingwer

500 ml Gemiisefond milde Chiliflocken Sherry

Fiir die Koriander-Pesto:

25 g Petersilie 25 g Spinat 10 g Koriander

1 Zitrone (Schale und Saft) 2 TL Mandelbldttchen 1 Zehe Knoblauch

1 Msp. Ingwer 30 ml Olivenol 90 ml neutrales Pflanzencl
mildes Chilisalz Salz

Fir die Suppe:

Den griinen Spargel im unteren Drittel schilen und die holzigen Enden entfernen. Weiflen Spar-
gel schilen und holzige Enden enftfernen.

Spargelstangen sehr schrig in lange Scheiben von ca. 0,5 cm schneiden.

Karotte schilen, von den Enden befreien und schrig in 3 bis 4 mm dicke Scheiben schneiden.
Knoblauch abziehen und in feine Scheiben schneiden. Morcheln putzen, das untere Ende ab-
schneiden und halbieren.

Gemiisefond in einem Topf erhitzen. Spargelstiicke zugeben und bei mittlerer Hitze simmen und
nicht kochen lassen. Karotten hinzugeben. Backpapier in der Gréfle des Topfes zuschneiden und
das Gemiise damit abdecken. Fiir 3 Minuten simmen lassen und den Topf vom Herd nehmen.
Knoblauch, Ingwer, Morcheln in den Topf geben und garziehen lassen. Mit Chiliflocken und
Sherry abschmecken.

Fir die Koriander-Pesto:

Die Petersilien-, Spinat- und Korianderblétter abbrausen und trockenwedeln. Salzwasser in einem
Topf erhitzen. Petersilie und Spinat 1 Minute blanchieren. In ein Sieb abgieflen, kalt abschrecken
und abtropfen lassen. Mit den Hénden gut ausdriicken und mit den Korianderblidttern vermen-
gen. Petersilie, Spinat und Koriander grob zerkleinern.

Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten. Knoblauch abziehen und halbieren. Ingwer schélen.
Zitronenschale von der Frucht reiben, halbieren, auspressen und Saft auffangen.

Petersilie, Spinat und Koriander mit Mandeln, Knoblauch, Ingwer, 1 EL Zitronensaft, neutrales
Pflanzensl und Olivendl in einen Multizerkleinerer geben. Mit Chilisalz und 1 Msp. Zitronen-
schale zu einer cremigen Paste mixen.

Die Spargel-Karotten-Suppe mit Morcheln in tiefe Teller geben, mit 1 EL Koriander-Pesto gar-
nieren und servieren.
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