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1kg griner Spargel

3/41 Gemdisesuppe (Suppenwdirfel)

3 EL Ol (z.B. Rapsdl)

1509 Creme fraiche

4 EL Kerbel (frisch), Dille (frisch)
WeilBwein

1 Prise Zucker
Salz

Griine Spargelcremesuppe

Mengenangaben: 4 Personen
Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fir Suppe

weilBer Pfeffer
Muskat gerieben
Zitronensaft

Zubereitung

Die Gemisesuppe zubereiten.

Den Spargel waschen, die harten Enden abschneiden. Die Spargelkdpfe
abschneiden und beiseitelegen. Die Spargelstangen in kleine Stiicke teilen.

In einem Topf Ol erhitzen und die Spargelstiicke anbraten.
Der Spargel bekommt so eine kréftige Farbe.

Den Spargel mit der Gemusesuppe und einer Prise Zucker aufgieBen,
die Kerbelblatter unterrihren,
15 Minuten kdcheln lassen.

Die Suppe mit dem Stabmixer pUrieren, Creme fraiche einrthren.
Mit Salz, Pfeffer, WeiBwein, Zitronensaft und Muskatnuss abschmecken.

AnschlieBend die Spargelkdpfe in die Suppe riihren und noch 5 Minuten
leicht kécheln lassen.

. Bei Tisch mit frischen Krautern (z.B. Dille, Kerbel) servieren.

Spargel gilt seit eher als Aphrodisiakum.

In der Traditionellen Chinesischen Medizin ist Spargel ein Qi tonisierendes Gemdse,

das u.a. die Lunge reinigt und bei Verstopfung befeuchtend wirkt.
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