BEWEGUNGS

Schwierigkeit: Leicht, Zeit: 30-45 Min.

Zutaten [(fiir 4 Personen):

500 g Spargel geschalt

2 Schalotte

3 kleine Kartoffeln ca. 100 g (als Starke-/Mehlersatz zum Andicken!)

40 g Butter

1,5 L Gemisebriihe (kann mit dem Spargelwasser gemischt werden)

80-100 ml siile Sahne, Kokosmilch, Mandelmilch oder Milch

1 Eigelb mittlerer Grofle

Prise Kokosblitenzucker, Birkenzucker oder Zucker Salz, Pfeffer, Muskat, Chili nach Belieben
zum Wirzen, Spritzer Limette oder Zitrone zum erfrischenden Abschmecken

www.bewegungsdimension.de



BEWEGUNGSDIMENSION

Zubereitung

1.

Spargel und Kartoffeln schalen und in kleine Stiicke / Wiirfel schneiden, Spargelspitzen auf
die Seite legen, Zwiebel/Schalotte schalen und in kleine Wiirfel zerkleinern.

Zwiebel anbraten bis diese nicht mehr glasig ist, Butter dazu geben und schmelzen lassen,
Spargel und Kartoffel hinzufiigen und alles leicht anrésten (gibt ein gutes Aroma), alles
schon mal leicht wiirzen mit Salz, Pfeffer, Muskat, Chili, etwas Zucker.

Mit der Briihe abléschen und alles ca. 20 Min kochen / kocheln lassen, bis der Spargel
weich ist.

Wahrenddessen das Eigelb mit Sahne gut verquirlen und auf die Seite stellen.

Wenn das Gemiuse weich gekocht ist, alles purieren. Eigelb und Sahnemasse dazugeben
und nochmal gut pirieren, damit es nicht stockt. Mit Limette abschmecken, vorsichtig
dosieren, da es schnell zu sauer wird! Ggf. mit Zucker verfeinern, weniger ist hier mehr!
Zum Schluss die Spargelspitzen zur Suppe geben und nochmal 5 Min. richtig aufkochen
lassen, ausschalten und die Spargelspitzen so lange ziehen lassen, bis die gewlinschte
Bissfestigkeit erreicht ist.

An guad 'n!



