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Vegetarische Spargelcremesuppe

Fur dieses kdstliche Rezept braucht man kein Fleisch! Feine vegetarische Spargelcremesuppe mit
Erdapfeln, Zwiebeln und Schlagobers.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 40 min

Gesamtzeit: 55 min

Zutaten

320 g Spargel
80 g Zwiebel

2 EL Butter

2 TL Mehl

100 g Erdapfel

11 Spargelsud

200 ml Schlagobers
1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer (weil3en)
1 Prise Zucker
1 Prise  Muskatnuss

1 Schuss Zitronensaft

Zubereitung

1. Fir die vegetarische Spargelcremesuppe zunéchst die Erdapfel schalen. Den Spargel
ebenfalls schalen und die holzigen Enden entfernen. Zwei Topfe mit Salzwasser zum Kochen
bringen. Spargel und Erdapfel hineingeben. Zum Spargel etwas Zucker geben.

2. Je nach Sorte und GroRRe Erdapfel und Spargel 10 bis 25 Minuten weich garen lassen.
Anschliel3end herausnehmen und in Stiicke schneiden. Einige Spargelspitzen als Einlage zur
Seite legen. Den Spargelsud nicht wegschutten.

3. Die Zwiebeln schalen und fein hacken. Die Butter in einem gro3en Topf zerlassen, die
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https://amzn.to/2whi82G
https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3GQLLH4
https://amzn.to/2UHrJZT
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l
https://amzn.to/32uelMm
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Zwiebeln darin anrdsten. Mehl dartber stauben und ein wenig Spargelsud eingief3en. Zum
Kochen bringen, mit dem Schneebesen glattriihren.

4. AnschlieRend den Ubrigen Sud, Spargel- und Erdapfelstiicke in den Topf geben und etwa
eine Viertelstunde lang kécheln lassen. Schlagobers einrihren, die Suppe mit dem Purierstab
fein mixen, durch ein Sieb passieren. Erneut aufkochen. Mit weil3em Pfeffer, Salz,
Muskatnuss, Zucker und Zitronensaft abschmecken.

Tipp

Die vegetarische Spargelcremesuppe mit den Spargelspitzen als Einlage servieren. Gerdstete
Croutons schmecken ebenfalls sehr gut dazu.
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