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' SPARGEL-BARLAUCH-RAHM-SUPPCHEN
Ein Rezept von der 64. Frankischen Weinkénigin Carolin Meyer

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN ZUBEREITUNG

1 mittelgroBe Zwiebel Den Spargel schalen und in feine, ca. 5 mm dicke Schei-
1TL Butter ben schneiden und die Spargelspitzen beiseite stellen.

150 m Sohne ) Den Bdarlauch waschen, fein hacken und einen Teil fur die
400 g regionaler, weiBer Spargel Garnitur beiseite stellen. Die Zwiebel in feine Wiurfel
100 ml Silvaner schneiden.

1TL Zitronensaft Die Butter in einen Topf geben und die Zwiebel darin gla-

400 ml GemuUsebruhe sig dunsten, aber nicht braun werden lassen. Spargel-
10 Blatter Barlauch scheiben dazugeben und mit Silvaner abldéschen.

Muskat, frisch gemahlen Alles reduzieren lassen, bis die Flussigkeit fast
Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen verdampft ist. Gemusebrihe hinzugeben und bei mittlerer
Salz Hitze 10 Minuten kochen lassen. Parallel dazu die Spar-
Zucker gelspitzen in etwa 100 ml Wasser mit Salz und einer Prise

Zucker 5 Minuten kochen. AnschlieBend die Spitzen ab-
gielBen und die KochflUussigkeit aufheben.

AuBerhalb der Barlauch-Saison ist Schnitt- Sahne und gehackten Bdrlauch hinzugeben, mit frisch
ggﬁghﬁciﬂe passende Alternative zu diesem gemahlenem Muskat und Pfeffer abschmecken, kurz auf-

kochen lassen und vom Herd nehmen.

Die Suppe mit einem Zauberstab purieren bis ein feiner
Sahneschaum entsteht. Je nach Konsistenz noch etwas
KochflUssigkeit hinzugeben.

Die Suppe auf dem Teller anrichten und die Spargelspit-
zen dazugeben. Zum Schluss mit fein gehacktem Bar-
lauch oder Barlauchdl garnieren.
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‘ ‘ Ortswein oder Erste Lage A
\ Krdaftiger Silvaner mit krauteriger Charakte-
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