
Spa,rgel arc lT"az,hu'cä
Spargelcremesuppe mit Brokkoliröschen

Für 4 Personen:
6oo g Spargel
5 dl Spargelsud
2 dl Sahne oder Cröme douhle
wenig Speisestärke
Salz
Pfeffer
12 Brokkoliröschen
1dl Sahne geschlagen
2 EL Mandeln, gehobelt und geröstet

Den Spargel im Sud kochen, die Spitzen abschneidenund halbie-
ren, den Rest im Mixerpürieren. Das Spargelpüree und den Spar-
gelsud mit der Sahne vermischen und zur gewünschten Dicke
einkochen, notfalls noch mit Speisestärke abbinclen. \ü7ürzen.
Die Brokkoliröschen im Salzwasser garen. Die Suppe in die vor-
gewärmten Tassen fullen und die gegarten Brokkoliröschen und
die halbierten Spargelspizen als Garnitur in die Suppe legen.
obenauf eine Sahnerosette dressieren und mit den gerösreten
Mandeln bestreuen.
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, Sp l aLß F'ranfueich
überbacken

Für 4 Personen:
1 kg weisser Spargel
SaJz
l Prise Zucker
150 g Parmaschinken
100 g Sbrinz gerieben
50 g flüssige Butter

, 9

1[pn den Spargelenden 1" cm abschneiden. Im Salzwasser mit
öitlor Prise Zucker knapp weichkochen. Auf Küchenkrepp gut
abtröpfen lassen. Je 3-4 Spargel in eine Scheibe Parmaschinken
einwickeln und ziegelattg in eine feuerfeste Platte anrichten.
Den Sbrinz über die Spargelköpfe streuen, mit der Butter über-

l .  r  .giessen und im vorgeheizten Ofen bei maximaler Oberhize
' : goldgelb überkrusten.r l



Sparyel a?/s F'ranfuetcb
Spargelcremesuppe mit Brokkoliröschen

Für 4 Personen:
6oo g Spargel
5 dl Spargelsud
2 dl Sahne oder Cröme double
wenig Speisestzlrke
Salz
Pfeffer
12 Brokkoliröschen
1dl Sahne geschlagen
2 EL Mandeln, gehobelt und gerösret

Den Spargel im Sud kochen, die Spizen abschneiden und halbie-
ren, den Rest im Mixerpürieren. Das Spargelpüree und den Spar-
gelsud mit der Sahne vermischen und zur gewünschten Dicke
einkochen, notfalls noch mit Speisesrirke abbinden. \fürzen.
Die Brokkoliröschen im Salzwasser garen. Die Suppe in die vor-
gewärmten Tassen firllen und die gegartenBrokkoliröschen und
die halbierten Spargelspitzen als Garnitur in die Suppe legen.
Obenauf eine Sahnerosette dressieren und mit den gerösteten
Mandeln bestreuen.

4)
Sopexa, Postfach, 8038 Zürich sOPEXA Sopexa, Postfach, 8038 Zürich S O P E X A

Sparyel aLs frartfueich
Spargel-Gratin

Für 4 Personen:
1 kg Spargel
2 Teelöffel Butter
1 TeelöffeI Zucker
100 g Rahmquark
1/z Zwrebel gehackt
1E i
1Esslöffel Rahm
Salz
Pfeffer
B0 g geriebenen Gruyöre
20 g Butterflocken

spargel schälen und das Ende (2-3 cm) abschneiden' Den spar-
gel in wenig gesalzenem \Tasser mit Butter und Zucker kochen.

Schneiden Sie 7: der Spargelstange (vom Ende her) und pürieren

Sie sie zusalnmen mit dem Rahmquark, den gehackten Zwiebeln

und dem Ei. Die gekochten Spargelstangen abtropfen und in eine
gebutterte Gratin-ficrm legen. Den Spargel-nahmquark mit dem

Rahm mischen, Salz und Pfeffer beifugen. Die Mischung auf die

Spargel giessen, den IGse und die Butterflocken daruber vertei

len. 5-10 Minuten bei 22O" gratinieren. Der Käse darf nur leicht

Farbe annehmen.
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