Wei sse Spargel cremesuppe mit Estragonschaum
e ——

Kategorie Suppen
Geographisch nordlich der Alpen
Rezept flr 2 Personen
Schwierigkeit Lehrling
Zubereitung 30 Minuten

Fur die Lust auf den Frihling.....

Mise en place Zubereitung

500 g weissen Spargel schélen und von den holzigen Enden befreien. Die Spargelkopfe
diagonal abschneiden und léangs halbieren, beiseite stellen. Die
Ubriggebliebenen Spargelstangen anschliessend in kieine Rondellen

schneiden.
5 dl Gemusebouillon aufkochen.
30 g Butter Soargeln in der aufschaumenden Butter kurz anziehen und mit soviel

Bouillon abléschen, dass das Gemiise gerade bedeckt wird. Die
Spargelkopfchen in derselben Flissigkeit knackig garen und
allenfalls friiher herausnehmen, abtropfen lassen und zugedeckt am
Herdrand warm halten.

2dl Vollrahm schaumig schlagen, den Milerb-Estragon darunterziehen.

1 Mokkal 6ffel Milerb-Estragon
Sobald die Spargeln weich sind, alles mit dem PUrierstab purieren
und anschliessend durch ein Seb streichen. Mit soviel Bouillon
auffulllen, bis die Suppe eine sdmige Konsistenz bekommit.
Anschliessend die Halfte des geschlagenen Rahms dar untermischen.

Zitronensaft Nun die Suppe mit ein paar Tropfen Zitronensaft und einem Hauch
Curry Curry abschmecken, eventuell den restlichen Rahm zusatzlich mit
Milerb-Estragon nach Belieben wenig Milerb-Estragon aromatisieren. Dann alles in vorgewarmte

Suppenschiisseln verteilen, die Spargelkopfchen wieder dazugeben
und mit dem Estragonschaum Uber ziehen.

www.milerb.ch



