Kochen mit Klausi

Spargel-Kase-Siuppchen mit Pilzen
Zutaten: (Fur 3 Personen)

500 g weil3er Spargel, Pfeffer, Salz, Zucker, 4 EL Butter, 1 Zwiebel,
3 EL Mehl, 150 ml WeilRwein, 150 g Edelpilzkase,
250 g Champignons, TK-Schnittlauch, 250 g Cremefine z. Schlagen

Zubereitung:

1.

Spargel schalen, die Enden abschneiden u. die Stangen in Stucke
schneiden. Schalen u. Stiicke ohne Spitzen in verschiedenen Topfen
in kochendem Salzwasser mit Zucker u. 1 TL Butter 20 Min. garen,
Spltzen 5 Min vor Ende zugeben AbgleBen Sud auffangen.

Pilze putzen u. vierteln, halbleren oder in Scheiben schneiden. Zwie-
bel schéalen u. wirfeln. In der Gbrigen hei3en Butter glasig dinsten.
Mit Mehl bestauben u. unter Rihren anschwitzen. Mit Wein abl6-
schen, 600 ml Spargelsud zugiel3en u. aufkochen. Edelpilzkase wiur-
feln u. darin schmelzen. Spargelkopfe beiseitelegen. Ubrigen Spar-
gel zur Suppe geben. Mit Salz u. Pfeffer abschmecken.

Cremefine steif schlagen u. mit dem Pulrierstab unter die Suppe
mixen. Pilze u. Schnittlauch zur Suppe geben u. erwdrmen. Mit den
Spargelkopfen u. Schnittlauch anrlchten
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