Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Griine Spargelsuppe mit Kresse

Zutaten:

® 500 g griiner Spargel

e 100 g Erbsen, frisch oder tiefgekiihlt

¢ 1 Zwiebel, geschalt und fein gewiirfelt

* 600 ml Gemisebriihe

e 100 ml Sahne

¢ 1 Kistchen Kresse

e 1EL Sahne-Meerrettich

e 30 g Butter

e Salz, Pfeffer

e Extra: Kresse und gehackte Niisse zum Bestreuen

Zubereitung

Den griinen Spargel am unteren Drittel schadlen und in 2 cm grof3e Stiicke schneiden.
Die Zwiebelwiirfel in einem Topf mit Ol 1 Minute glasig braten.

Nun den Spargel und die Gemusebriihe zugeben und mit geschlossenem Deckel 5 Minuten kochen.
Anschlieflend die Erbsen und die Sahne zugeben und weitere 5-7 Minuten kochen lassen.

Zum Schluss Salz, Pfeffer, Sahnemeerrettich, Butter und Kresse hinzugeben und alles mit einem Pdirierstab fein
mixen.

Zum Servieren in Suppenteller gieRen und mit Kresse und gehackten Niissen bestreuen.

Dazu schmeckt ein Nussbrot.



