Spargelsuppe mit Prosecco und Mairiibchen
Okokisten-Rezept des Monats Mai 2019
zur Verfiigung gestellt von Karin Vogelsang, Osnabriick

okokiste

Zutaten fiir 4 Personen

300 g Spargel

300 g Kartoffeln

300 g Mairlibchen (rund, weill und fest)

4 Friihlingszwiebeln

2 EL neutrales Ol

900 ml Gemusebriihe

Salz, Pfeffer

100 ml Prosecco oder Sekt

Deko: Spargelspitzen, zartes Mairlibchengriin

Zubereitung

Kartoffeln, Spargel und Rilbchen schalen. Ribchen und Kartoffeln in Wirfel, den Spargel in Stiicke
und die Frihlingszwiebeln in Ringe schneiden. Die Spargelspitzen beiseitelegen.

Ol in einem Topf erhitzen und die Gemiisesorten darin anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer sparsam
wirzen. Gemisebrihe zugeben und mindestens 15 Minuten kocheln lassen.

Die Suppe mit dem Plrierstab pirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Spargelspitzen in die pirierte Suppe geben und nochmals 5 Minuten koécheln lassen. Spargelspitzen
zur Deko herausnehmen.

Vor dem Servieren Prosecco zufligen und gut umrihren.

Die Suppe in tiefen Tellern oder Suppentassen servieren. Mit Spargelspitzen und jungem

Mairtbchengriin dekorieren.




