Kochen mit Klausi

Klare Spargelsuppe mit Garnelen

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- je 250 g gruner & weilRer Spargel, Pfeffer, Salz, Zucker, 2 EL Butter,
- 1 Zwiebel, 200 g Garnelen in Knoblauchdl, 125 g Flusskrebse,

- 1,51 Gemusebrihe, 1 Dose Artischocken ¥ TL gemahl. Koriander,
- 1 EL Korianderblatter, 1 EL Kerbelblatter

Zubereitung:
1. Grunen Spargel im unteren Drittel, weil3en Spargel ganz schalen. En-
den abschneiden, in 3-4 cm grof3e Stucke schneiden. Spargel ohne
Spitzen mit Salz, Zitronensaft u. Zucker in der Gemusebrihe ca. 20
Min. garen, Spargelspitzen 5 Min. vor Garende zugeben.
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2. Zwiebel abziehen u. fein wirfeln. Knoblauchdl der Garnelen abgie-
Ben u. in einem Topf erhitzen, Zwiebeln darin glasig dinsten. Garne-
len u. Flusskrebse mitbraten. Brihe u. Spargel zugiel3en.

» N -

e > i - v, -
2 i B
o9 » -
e 5oy, ;
\
:
¥ o

T . 4 s

3. Artischocken abgiel3en, vierteln u. zur Spargelsuppe geben. Erhitzen
u. mit Salz, Pfeffer, gemahlenen Koriander wiirzen. Koriander- u.
Kerbelblattchen unterrithren u. Suppe in tiefen Tellern servieren.
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Tipp des Chaoten: Mit gebackenem Ciabatta servieren.
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