Spargelcremesuppe mit Kresseol

Zutaten fiir 4 Portionen:
Kresseol

3 Schalen Kresse

50 ml Rapsadl, kaltgepresst
Y2 TL Wasabi-Paste

Salz

Suppe

800 g Spargel, weil

250 ml Schlagsahne

Y2 TL Speisestarke

S,
L

2 Schalotten

2 EL Rapsol

60 ml WeiRwein

Salz

Pfeffer

50 g Mandelblattchen
Zusatzlich

150 g Raucherlachs

Und so geht’s:
Kresseol: 2 Schalen Kresse
abschneiden. Kaltgepresstes Rapsodl,
Wasabi-Paste und die Kresse mit dem
Stabmixer cremig purieren und mit Salz
wdirzen.

Suppe: Spargel schéalen. Die Schalen
mit kaltem Salzwasser bedeckt in einem
Topf langsam aufkochen. Schalen mit
einer Schaumkelle herausheben und die
geschalten Spargelstangen im
entstandenen Spargelkochsud bissfest
kochen (je nach Dicke, 7-12 Min.). Den
Spargel herausnehmen und unter kaltem
Wasser rasch abschrecken.

500 ml Spargelkochsud abmessen und
zur Seite stellen. Spargelstangen in
Stlicke von ca.2 cm Lange schneiden.

Alle Spargelkdpfe und zusétzlich ca. 1/3

der Spargelstucke als Einlage zur Seite stellen. Sahne erst mit der Speisestarke, dann mit

dem bereitgestellten Spargelkochsud verriihren. Schalotten fein wirfeln und in einem Topf

mit den restlichen Spargelstiicken in 1 EL Raps6l andiinsten. Mit 50 ml WeilRwein

abléschen und mit der Spargelkochsud-Sahne-Mischung aufgieen. Suppe offen 15 Min.

kochen lassen. Vor dem Servieren die Spargelsuppe mit dem Stabmixer cremig fein

purieren und (optional) durch ein feines Sieb in einen Topf passieren. Suppe mit Salz,

Pfeffer und einem Spritzer Wein abschmecken. Spargeleinlage zugeben und die Suppe

einmal aufkochen lassen. Inzwischen die Mandeln in einem Topf im restlichen Rapsol

goldbraun rdsten und salzen. Die Spargelcremesuppe mit Raucherlachs, tUbriger Kresse,

Kresseodl und Mandelblattchen in vorgewarmten Tellern anrichten.

Zubereitungszeit: 40 Minuten
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