Spargelcremesuppe

Spargelcremesuppe

Zutaten: ca. 300 g Spargelstiicke(Reste oder Bruchstlicke)

1 | Spargelfond

30 g Butter

1 mittelgroBe Zwiebel

25 g glattes Mehl

Y4 | Schlagobers

Salz, weiBer Pfeffer, Zucker, Muskatnuf3

Zubereitung: Die Spargelstiicke(grin und/oder weif3) in dem Spargelfond nicht zu weich
kochen. Die Butter erhitzen, den Zwiebel hellgelb anschwitzen, Mehl dazu, gut umrthren und




Spargelcremesuppe

mit Spargelfond und Obers aufgieBen. Mit den angefiihrten Gewlrzen abschmecken. Die
geschnittenen Spargelstlcke in die Suppe, kurz mitkochen.
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