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Spargelcrem esuppeSpargelcrem esuppeSpargelcrem esuppeSpargelcrem esuppe    
 
 

    

K ategorieK ategorieK ategorieK ategorie: : : : Suppe 

Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit :::: 50 m in 

P ortionen:P ortionen:P ortionen:P ortionen: 4 
 

    

B eschreibungB eschreibungB eschreibungB eschreibung::::     
1. D en Spargel w aschen  und m it einem  Sparschäler 

schälen . D abei knapp unterhalb der 
Spargelköpfe beginnen. A n den  unteren  E nden 
ca. 3  cm  abschneiden , da die Spargelstangen  h ier 
oft holz ig sind . D ie Spargelstangen  in  ca. 4 cm  
lange Stücke schneiden  und in  einen  großen  Topf 
geben . 

2 . D ie G em üsebrühe dazu gießen , 25  g B utter und 
den  Z ucker h inzufügen  und das G anze auf dem  
H erd  zum  K ochen  bringen . Sobald  d ie B rühe 
kocht, d ie H itze reduzieren  und den  Spargel auf 
k leiner F lam m e in  15- 20  M inuten  bissfest 
garen . E inige Spargelstücke m it dem  
Schaum löffel herausnehm en und beiseite stellen. 
D ie Suppe nun m it dem  Pürierstab pürieren  und 
anschließend durch  ein  feines S ieb streichen . 

3 . D ie Z w iebeln  abziehen  und sehr fein  hacken . 
D ie restliche B utter in  der Pfanne zerlassen  und 
d ie Z w iebeln  darin  glasig dünsten . D as M ehl 
darüber stäuben , unter R ühren  goldgelb 
anschw itzen  und m it W eißw ein  ablöschen . 
A nschließend d ie Spargelsuppe unterrühren  und 
erh itzen . D ie beiseite gestellten  Spargelstücke 
nun w ieder h inein geben . 

4 . D ie E igelbe m it 125 m l Sahne verquirlen , d ie 
restliche Sahne steif sch lagen . D ie Suppe vom  
H erd  nehm en und d ie E i-Sahne-M ischung 
vorsichtig einrühren . D ie Suppe darf dabei n icht 
m ehr kochen , da sonst das E igelb gerinnt. D ie 
Z itrone auspressen . D en Schnittlauch w aschen , 
m it K üchenkrepp trocken  tupfen  und in feine 
R öllchen  schneiden . 

5. D ie Suppe m it Salz , Pfeffer, M uskatnuss und 
etw as Z itronensaft abschm ecken  und in  
Suppenschalen  fü llen . M it 1  K lecks 
geschlagener Sahne und Schnittlauchröllchen  
garnieren .  

Z utatenZ utatenZ utatenZ utaten ::::     

⋅ 1 kg Spargel 

⋅ 1 l G em üsebrühe 

⋅ 50 g B utter 

⋅ ½  TL Z ucker 

⋅ ½  Z w iebel 

⋅ 1 E L  M ehl 

⋅ 250 m l trockener 
W eißw ein  

⋅ 2 E igelb 

⋅ 250 m l Sahne 

⋅ ½  Z itrone 

⋅ ½  B und Schnittlauch 

⋅ Salz, w eißer Pfeffer 

⋅ ½  TL geriebene 
M uskatnuss 

 


