
Grüne  Spargelcremesuppe  mit
Crostini und Mortadella

Foto Peter Petersmann/Rezept Nr. 2

1. Rezept von Stefan Dadarski

 

Zutaten:
500g grüner Spargel
1 kleine Zwiebel
1 großzügiger Schluck Weißwein
1 EL Butter
400ml Gemüsebrühe
150ml Crème fraîche
Salz
Cayennepfeffer
4 Crostini
4 dünne Scheiben Mortadella
50 gr. Weißbrot

Zubereitung:
1. Zwiebel schälen und in feine Würfel schneiden. Spargel
waschen, evtl. die holzigen Enden schälen und in kleine Stücke
schneiden. Einige Spargelköpfe zum Garnieren beiseite legen
und separat blanchieren.
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2. Das Flexirührelement einsetzen. Die Hälfte der Butter bei
140  Grad  und  Intervallrührstufe  2  erhitzen,  Zwiebeln  kurz
darin  andünsten,  mit  dem  Weißwein  ablöschen,  Spargelstücke
dazugeben und 1 bis 2 Minuten unter Rühren mitdünsten. Mit der
Brühe ablöschen und 10 Minuten bei 100 Grad kochen lassen.

3. Die Spargelstücke mit der Brühe fein pürieren und Crème
fraîche unterrühren. Mit Cayennepfeffer und Salz abschmecken.
Die Spargelköpfe in die Suppe legen. Die Crostini mit der
Mortadella belegen und separat dazu reichen.

2. Rezept von Peter Petersmann

Foto und Rezept von Peter Petersmann

Zubereitung:
Schalotten  in  Butter  anschwitzen  (z.B.  Flexi,  da  später
püriert wird, muss Spargel nicht erhalten bleiben), Spargel
dazu  geben,  bisschen  Zucker  drüber  streuen  und  5  Minuten
rührbraten,  mit  der  gleichzeitig  gefertigten  Brühe  und
Weißwein ablöschen (Spargelschalen und Abschnitte in Brühe,
Butter, Zitrone, Salz und Zucker 5 Minuten auskochen, nicht
länger, sonst wird es bitter!).

Gekochten Spargel pürieren und durch ein Sieb streichen, mit
Sahne  oder  saure  Sahne  binden,  abschmecken  mit  Salz  und
Pfeffer.
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