Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Spargelcremesuppe mit Kriuter-Omeletterolle

Die Spargelsaison ist eroffnet!

Die ersten Tage auf dem Mannheimer Maimarkt waren windig. Und morgens war es sehr frisch. Da schien uns
eine warmende Spargelsuppe geeignet. Als kraftigende Einlage gab " s dazu eine Omeletterolle.

Basilikum und Petersilie farben den Eierteig sattgriin. Mit etwas Zitronenabrieb kommt Frische dazu. Das
Omelette wir nur einseitig angebraten, dann aufgerollt und zum Stocken in den Ofen geschoben, das festigt die
Rolle. Beim Anschneiden gibt das ein schones Bild.

Hier die Rezeptur flir "Spargelcremesuppe mit Krauter-Omeletterolle™:

Zutaten
fiir 4-6 Personen

¢ 500 g Spargel, weil}
¢ 200 g Kartoffeln, vorgekocht, geschalt und grob gewdirfelt
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2 Fruhlingszwiebeln

0,7 | Wasser

25 g Butter

Abrieb einer halben unbehandelten (Bio-)Zitrone
100 ml Sahne

Salz und Pfeffer

150 ml Weillwein

1 EL (ca. 20 g) Weizenmehl

5g Zucker

Krauter-Omeletterolle

e 100 g Dinkelmehl

e 2 Eier

e 200 ml Milch

e etwas Salz

e etwas Ol zum Anbraten

¢ 10 Blatter geschnittene Petersilie

¢ 10 Blatter geschnittenen Basilikum

e Abrieb einer halben unbehandelten (Bio-)Zitrone

Zubereitung

Fiir die Suppe den Spargel griindlich waschen und mit einem Sparschéler schalen. Die Schalen in einen Topf
geben, mit 0,7 Liter Wasser fiillen und auf dem Herd zum Kochen bringen. 5 g Zucker sowie etwas Salz dazu
geben und ca. 15 Minuten sanft kdcheln lassen.

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

25 g Butter in einem zweiten groRen Topf bei mittlerer Hitze schmelzen. Friihlingszwiebeln darin glasig
diinsten. Anschlieend den klein geschnittenen Spargel und die Kartoffelstiicke zugeben und kurz anbraten.
Nach 1 Minute das Mehl dariiber streuen und verriihren. Mit WeiRwein abloschen und verriihren, den
Spargelsud dazugeben. Die Suppe zum Kochen bringen.

Temperatur auf mittlere Stufe schalten und ca. 20 Minuten kocheln lassen. AnschlieRend die Spargelsuppe mit
einem Stabmixer fein piirieren. Sahne unterriihren und mit Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Krauter-Omeletterolle zuerst die geschnittene Petersilie und den Basilikum mit 200 ml Milch im Mixer
oder mit dem Purierstab fein mixen. In einer Schiissel das Dinkelmehl mit der griinen Krautermilch, dem
Zitronenabrieb, Salz und Eiern in einer kleinen Schiissel mit dem Schneebesen klumpenfrei verriihren.

Dann aus dem Teig ein groRes Omelette in einer antihaftbeschichteten Pfanne mit wenig Olbacken. Dabei mit
milder Hitze arbeiten und das Omelette nicht wenden. Nur auf einer Seite 3-4 Minuten langsam goldgelb
backen. Dann in der Pfanne einrollen und im Ofen bei 75°C (Ober- und Unterhitze) bis zum Servieren warm
halten. Vor dem Servieren die Omeletterolle in schrage Stiicke schneiden.

Die Suppe mit Omeletterolle servieren.



Tipp: Dazu passt etwas Leindotterdl und geschnittene Krauter. Ein paar Spargelspitzen kdnnen ebenfalls
dekorativ in der Suppe platziert werden.
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