Zutaten

500 g weilter Spargel

11 Wasser

4 TL MAGGI Gemuse Bruhe
2 EL Butter

3 EL Mehl

50 ml Weilhwein

100 g Schlagsahne

2 EL Kresseblattchen
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Zubereitung

. Den Spargel waschen, schalen und die holzigen

Enden abschneiden. Die Spargelspitzen
abschneiden und langs halbieren. Die Stangen in
kleine Stlick schneiden.

.Die Spargelschalen und die Enden mit Wasser und

MAGGI Gemise Bruhe 20 Min. kochen. Den Sud
durch ein feines Sieb gielien.

.Butter in einem Topf heild werden lassen und die

Spargelspitzen darin ca. 5 Min. bei geringer
Warmezufuhr garen. Herausnehmen und warm
halten.

.Die Spargelstliicke zur Butter in den Topf geben und

kurz andiinsten. Das Mehl daruberstauben und
verrihren. Wein zugielden und kurz einkochen
lassen, dann unter Rihren den Spargelsud zugielien.
Aufkochen und ca. 10 Min. zugedeckt garen. Die
Suppe mit einem Stabmixer plrieren. Schlagsahne
zugiellen und unterruhren.

.Die Suppe in Tellern verteilen und die Spargelspitzen

als Topping darauf anrichten. Wer mag gibt etwas
Kresse darauf.

Niahrwert-Anzeige (D 45 Minuten
14 g @ 4 Portionen
211 kcal
15 g

S5g
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