Kochen mit Klausi

Spargel Stracciatella
Zutaten: (Fur 4 Personen)

900 ml Gemusebrihe, 3 Eier, 25 g Parmesan, 4 EL Semmelbrosel,
Muskat, 750 g weil3er Spargel, Salz, Zucker, Zitronensaft, Butter,
Pfeffer, 2 Lauchzwiebeln, 150 ml WeilRwein, 1 EL TK-Petersilie

Zubereitung:

Parmesan fein reiben. Eier leicht verschlagen, mit Semmelbrésel u.
Parmesan verrihren. Mit Muskat wirzen. Spargel schalen, Enden
abschneiden. Die Spitzen abschneiden u. beiseite legen. Stangen
langs halbieren u. diese in 3 cm lange Sticke schneiden.
Lauchzwiebelweil? klein, -griin in Ringe schneiden.

1.

. Zwiebeln in heil3er Butter glasig dunsten, Brihe zugeben u. aufko-

chen. Kasemasse auf einmal zugeben. Mit einem Schneebesen ver-
mengen u. warten bis die Suppe erneut aufkocht. Ein-, zweimal auf-
kochen Iassen bis die E|er ausgeflockt sind u. sich abheben

= "W

|

Spargel zugeben u. mit abgedeckt bei kleiner Hitze 15 Min. kécheln
lassen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker u. Zitronensaft abschmecken.
Petersilie unterriihren.
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