Safran-Spargelsuppchen

Zutaten fiir 4 Portionen:
- » 2 kleine Zwiebeln
¢ 750 g griiner Spargel
* ca. 100 g Kartoffeln

* 1/2 Topf Kerbel = 1 EL Butter

* 400-500 mi Gemiisebriihe

* 300 ml Miich = 200 g Schlagsahner_

e Salz » Pfeffer '

* 1 Doschen Safranpulver (D 1 g)

* 8 rohe Garnelen (a 25 g, ohne :
Kopf, in Schale) s

*1ELOI Zlh_'onensaft

So gelmgts
1 . Zwiebeln wiirfeln. HOIZIge Spargel-

enden abschneiden. 4 Stangen schrig in
Scheiben schneiden, Spargelkopfe langs
halbieren. Rest Spargel in Stiicke schnei-
den. Kartoffeln schalen, klein schneiden.

Kerbelblattchen grob hacken.

2. Butter erhitzen, Zwiebeln und
Kartoffeln darin kurz andinsten. Mit

- Briihe, Milch und Sahne abléschen, mit

Salz, Pfeffer und Safran wiirzen. Zuge-
deckt ca. 10 Minuten kocheln. Spar-
gelstiicke zugeben und nochmals ca.

-_ 8 Minuten kocheln lassen.

<. Garnelen, bis auf die Schwanzflosse,
- schalen, Darm entfernen. Dann waschen,

trocken tupfen, in heiBem Ol mit Spargel-
scheiben und -kopfen 3-4 Minuten braten

~ und wilrzen. Suppe piirieren und mit Salz,
- Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Mit

Garnelen und Spargeln anrichten.

Zubereitung: ca. 20 Min.
Kochen und Braten: ca. 20 Min.

kJ/keal p. P: 1470/350
E17g/R24g/Ki14g



