Grine Spargelcremesuppe mit

Crostini und Mortadella

Foto Peter Petersmann/Rezept Nr. 2

Zutaten:

500g gruner Spargel

1 kleine Zwiebel

1 grolBzugiger Schluck WeiBwein
1 EL Butter

400ml Gemusebruhe

150m1 Creme fraiche

Salz

Cayennepfeffer

4 Crostini

4 dunne Scheiben Mortadella
50 gr. WeilBbrot

Zubereitung:

1. Zwiebel schalen und in feine Wiurfel schneiden. Spargel
waschen, evtl. die holzigen Enden schalen und in kleine Stucke
schneiden. Einige Spargelkopfe zum Garnieren beiseite legen
und separat blanchieren.
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2. Das Flexiruhrelement einsetzen. Die Halfte der Butter bei
140 Grad und Intervallruhrstufe 2 erhitzen, Zwiebeln Kkurz
darin andinsten, mit dem WeiBwein abloschen, Spargelstucke
dazugeben und 1 bis 2 Minuten unter Ruhren mitdinsten. Mit der
Bruhe abldoschen und 10 Minuten bei 100 Grad kochen lassen.

3. Die Spargelsticke mit der Brihe fein plurieren und Creme
fraiche unterrihren. Mit Cayennepfeffer und Salz abschmecken.
Die Spargelkdopfe in die Suppe legen. Die Crostini mit der
Mortadella belegen und separat dazu reichen.

Foto und Rezept von Peter Petersmann

Zubereitung:

Schalotten in Butter anschwitzen (z.B. Flexi, da spater
puriert wird, muss Spargel nicht erhalten bleiben), Spargel
dazu geben, bisschen Zucker druber streuen und 5 Minuten
ruhrbraten, mit der gleichzeitig gefertigten Bruhe und
WeiBwein abloschen (Spargelschalen und Abschnitte in Bruhe,
Butter, Zitrone, Salz und Zucker 5 Minuten auskochen, nicht
langer, sonst wird es bitter!).

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