vankreich

i Spérgelcremesupe mit Brokkoliroschen

‘Fir 4 Personen:
OR0 2 Sparsel L
5 dl Spargelsud
2 dl Sahne oder Créeme double
wenig Speisestirke
Pfeffer | |
12 Brokkolirdschen
1 dl Sahne geschlagen
2 EL Mandeln gehobelt und gerostet

§
I

gelsud m it der Sahne VCI‘II]ISChCl’l und zur gewunschten D1cke
einkochen, notfaIls noch mit Speisestirke abbmden Wiirzen.
Die Brokkohrosche' im Salzwasser garen. Die Suppe in d1e vor-
gewirmten Tassen filllen und die gegarten Brokkolirdschen und
_die halbierten Spargelspltzen als Garnitur in die Suppe legen
‘Obenauf eine Sahnerosette dress1eren un/d mit den geroste ten
landeln bestreuen.

Sope;xa Postfach, 8038 Zurlc




Spmgel aus Frankreich

Spargelcremesuppe mit Brokkolirdschen

Fir 4 Personen:
600 g Spargel
5 dl Spargelsud
2 dl Sahne oder Créme double
wenig Speisestirke
L alz
Pfeffer
12 Brokkolirdschen
1 dl Sahne geschlagen
2 EL Mandeln, gehobelt und gerostet

Den Spargel im Sud kochen, die Spitzen abschneiden und halbie-
ren, den Rest im Mixer plirieren. Das Spargelptiree und den Spar-
gelsud mit der Sahne vermischen und zur gewiinschten Dicke
einkochen, notfalls noch mit Speisestirke abbinden. Wiirzen.
Die Brokkolirdschen im Salzwasser garen. Die Suppe in die vor:

gewirmten Tassen fiilllen und die gegarten Brokkoliroschenund =~
die halbierten Spargelspitzen als Garnitur in die Suppe legen.
Obenauf eine Sahnerosette dressieren und mit den gerosteten

Mandeln bestreuen. ‘ ; |

o

Sopexa, Postfach, 8038 Ziirich SOPEXA

Spargel aus Frankreich

Spargel-Gratin

Fur 4 Personen:

1 kg Spargel

2 Teeloffel Butter

1 Teeloffel Zucker
100 g Rahmquark
Y, Zwiebel gehackt
1 Ei

1 Essloffel Rahm
Salz

Pfefter

80 g gericbenen Gruyeére
20 g Butterflocken

Spargel schilen und das Ende (2-3 cm) abschneiden. Den Spar-
gel in wenig gesalzenem Wasser mit Butter und Zucker kochen.
Schneiden Sie % der Spargelstange (vom Ende her) und pirieren
Sie sie zusammen mit dem Rahmquark, den gehackten Zwiebeln
und dem Ei. Die gekochten Spargelstangen abtropfen und in eine
gebutterte Gratinform legen. Den Spargel-Rahmquark mit dem
Rahm mischen, Salz und Pfeffer beifiigen. Die Mischung auf die
Spargel giessen, den Kise und die Butterflocken dartiber vertei-
len. 5-10 Minuten bei 220° gratinieren. Der Kise datf nur leicht

Farbe annehmen.

Sopexa, Postfach, 8038 Ziirich SOPEXA



