Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Spargel-Mairiibchencremesuppe mit griinem Apfel
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Eine feine Kombi

Ein leichtes Spargelsiippchen schmeckt bei jeder Witterung und passt zu jedem Meni als stimulierende
Einleitung bzw. Vorspeise. Vor allem, wenn Spargel mit siiRsaurem griinem Apfel und kraftigen Mairtiibchen
kombiniert werden. Der sanfte Rettichgeschmack der Mairiibchen hebt das Spargelaroma und der sauerlich-
fruchtige griine Apfel gibt der Suppe einen erfrischenden Nachhall.

Deswegen heute die Rezeptur des Tages: Spargel-Mairliibchencremesuppe mit griinem Apfel
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Zutaten

¢ 1kg Spargel, weif}

¢ 200 g Mairlibchen, geschalt und grob gewiirfelt

¢ 100 g Kartoffeln, geschalt und grob gewiirfelt

e 1 Apfel, griin (geschalt, entkernt und grob gewiirfelt)
e 1 Zwiebel

e 150 g Butter

e Abrieb einer halben unbehandelten (Bio-)Zitrone
e 250 ml Sahne

o Salz, Pfeffer, Muskatnuss

e 200 ml Weilwein

¢ 30 g Kartoffelstarke

e 1TL Zucker

o Wer mochte: 1-2 EL Gemiisebriihepulver

e Extra: Schnittlauch

Zubereitung

Fir die Suppe den Spargel griindlich waschen und mit einem Sparschaler schalen. Die Schalen in einen Topf
geben, mit 1 Liter Wasser flillen und auf dem Herd zum Kochen bringen. 1 TL Zucker sowie etwas Salz und
Gemiisebriihepulver dazu geben und ca. 10 Minuten sanft kocheln lassen.

Den Spargel klein schneiden. Die Zwiebeln waschen und in feine Ringe schneiden.
Sobald der Spargelsud fertig ist, diesen durch ein Sieb passieren und zuriick in den Topf geben.

50 g Butter in einem zweiten groflen Topf bei mittlerer Hitze schmelzen lassen und die Zwiebeln darin glasig
diinsten. Anschlielend den klein geschnittenen Spargel und die Mairlibchen-, Apfel- und Kartoffelstiicke
zugeben und 1 Minute riihrend anschwitzen.

Mit WeiRwein abloschen und 3 Minuten einkochen.

Mit dem Spargelsud angielRen und Deckel aufsetzen.

Bei mittlerer Temperatur ca. 15-20 Minuten kocheln lassen.

Die Starke mit 6 EL kaltem Wasser verriihren und in die Suppe geben. 1 Minute kdcheln lassen.
AnschlieRend die Spargelsuppe mit einem Stabmixer piirieren.

Mit Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer abschmecken.

Nun die Sahne und 100 g kalte Butterwiirfel zugeben. Eventuell etwas nachwiirzen. Vor dem Servieren
nochmal fein mixen (Mixer).

Die Suppe in Teller fiillen und mit Pfeffer und Schnittlauchrollchen bestreuen.



