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Spargelcremesuppe mit Petersiliendl aus dem Thermomix®

leicht

©

4 Portionen

© Spargelcremesuppe - Rezepte mit Herz

Die leckerste und beste Spargelcremesuppe - ganz einfach und schnell

Es ist wieder Spargelzeit! Zum Start in die Saison wartet dieser leckere Klassiker auf euch!

Zutaten-Einkaufsliste

Fur das
O Petersilien
ol:
O 70 g glatte Petersilienblatter (ohne Stiele gewogen)
O 150 ¢ neutrales Pflanzendl
O 109 Salz
Fur die
O Spargelsup
pe:
O 500 g weiBer Spargel
O 700 g Wasser
O 2EL Gemusebrihpulver oder -paste
O 509 Schlagsahne
O 109 Butter
O 5¢9 Zucker
O Salz
O 1-2TL Petersiliendl
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kreativ & fix mit meinem

Wl
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Zubereitung

1.

Petersilie grob hacken, in den Mixtopf geben und 5 Sek./Stufe 7 zerkleinern, mit dem Spatel am Rand nach
unten schieben und erneut 5 Sek./Stufe 7 zerkleinern.

Die Petersilie erneut mit dem Spatel nach unten schieben, Ol und Salz zufiigen, 5 Sek./Stufe 8 zerkleinern.
Danach 10 Min./100°C/Stufe 3 kécheln lassen.

In einen Messbecher mit Schitttllle geben und erkalten lassen. Danach durch ein feines Sieb in eine kleine
Flasche gieRen.

Spargel grindlich waschen, die holzigen Enden (ca. 1 cm) unten abschneiden. Spargel schalen und die Schalen
in den Mixtopf geben. Wasser und Gemdisebrihpulver zugeben. Den Spargel in ca. 2 cm groRe Stiicke
schneiden, die Spargelspitzen separat legen. Erst die Spargelstiicke, dann die Spargelspitzen in das
Garkdrbchen legen und 15 Min./Varoma/Linkslauf/Rihrstufe kochen.

Spargelspitzen aus dem Garkdrbchen herausnehmen, beiseitelegen und den Rest weitere 5
Min./Varoma/Linkslauf/RUhrstufe kochen.

Flussigkeit aus dem Mixtopf durch ein Sieb gieBen und auffangen. Die Spargelschalen gut ausdriicken und
entsorgen. Mixtopf spllen.

Die Flussigkeit zurtick in den Mixtopf geben. Spargelstlicke, Sahne, Butter und Zucker zugeben und 15
Sek./Stufe 10 plrieren. Mit Salz und Zucker abschmecken und noch mal 3 Min./100 °C/Stufe 2 kochen.

Die Suppe auf vier Teller verteilen und die beiseitegelegten Spargelspitzen darauf verteilen. Petersiliendl auf
einen Teeldffel geben und jeweils ca. 10 Tropfen Ol auf jede Suppe traufeln.

Unser Tipp fur euch:

Ubrig gebliebenes Petersiliendl - halt sich im Kiihlschrank ca. 4 Wochen - kénnt ihr als Ersatz fiir frische Petersilie
verwenden.
Verfeinert damit unbedingt eure nachste SalatsoRe.

Eine Sammlung unserer liebsten Spargel-Rezepte bringt zusatzlich Abwechslung auf den Teller.

Nahrwertangaben

Pro Portion: ca. 140 kcal-4gE-11gF-6gKH
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