SIEMENS

Restaurant Services

M
¢

Spargelsuppe mit Avocadocreme und Léwenzahnblite

fur 4 Personen:

650 griiner Spargel
30 g Dinkel, fein gemahlen
2 EL gekdrnte Gemisebriihe
2 vollreife Avocados, je etwa 250 g
4 EL Créme fraTche
2 EL Limettensaft
20 g Butter
1 Handvoll junge Sauerampferblattchen
Petersilie, frisch gehackt
weiBer Pfeffer aus der Mihle
Ursalz, Mutterkiimmel, Galgant
einige Ganseblimchen, 1 Léwenzahnbliite

15}

Den Spargel waschen, das untere Drittel schilen, holzige Enden abschneiden. Die Spargelabfille mit Wasser
bedeckt in einem Topf aufkochen und bei schwacher Hitze 15-20 Minuten kochen. Inzwischen den Spargel in
Stiicke schneiden, die Spitzen beiseite legen. Die Spargelbriihe absieben, mit Wasser auf 1200 ml auffiillen und
in einen Topf geben. Den Dinkel mit dem Schneebesen unterriihren, aufkochen. Die gekérnte Brithe und die
Spargelabschnitte zufiigen und etwa 7 Minuten bei schwacher Hitze kochen. Dann die Spargelspitzen dazu
geben und weitere 3 Minuten kochen.

Die Avocados schélen, entkernen und mit der Créme fraTche und dem Limettensaft fein piirieren. Die Suppe
vom Herd nehmen. Das Avocadopiiree, die Butter und die Krduter unterrithren. Mit Salz, Galgant,
Mutterkiimmel und Pfeffer abschmecken und mit Gadnseblimchen und den abgezupften Bliitenblattern des
Léwenzahns bestreuen.

Rezept von Siegfried Sattler, Restaurant Services, Miinchen



	Foliennummer 1

