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[image: ]Rezept Spargelcremesuppe:
500 g Butter
500 g Mehl
5 Liter Spargelfond
250 ml Milch
250 ml Sahne
Salz
Pfeffer, weiß
Muskat
Zitronensaft

Zubereitung Spargelfond:
Spargel Schälen.
Spargelschalen mit Wasser bedecken, salzen und aufkochen lassen.
Danach 30 min leicht köcheln lassen.
Spargelfond durch ein Sieb in einen Topf abgießen.

Spargelcremesuppe:
Butter in einem Topf schmelzen, Mehl hinzufügen und zu einer glatten Masse verrühren.
Hitze reduzieren und mit  Spargelfond auffüllen.
Mit Salz, Pfeffer, weiß, Muskat und Zucker abschmecken und unterrühren aufkochen lassen.
Milch dazu geben.
Mit Sahne verfeinern.
Suppe wieder abschmecken.
Als Einlage grüne und weiße Spargelstückchen.

Serviertipp:
Als Garnitur eine Sahnehaube mit frischem Schnittlauch und gehackter Petersilie verwenden.
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