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Zutaten

500 g Sparge! *%
11 Wasser

60 g Butter

50 g Mehl

ca. 1 EL Schmelzkdse

ca. 200 g Sabne

2 TL gekirnte Hithnerbriihe ans dem Glas
Salz, Zucker

Petersilie oder Schnittlanch

Zubereitung
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Spargelwasser abléschen und kriftig
rihren, damit keine Kliimpchen

Spargel schilen und in 2 cm lange Sticke  entstehen. Das restliche Spargelwasser
schneiden. Den Spargel in Salzwasser mit auffiillen und die Hithnerbrithe zufiigen.
einem guten Stich Butter und einer Prise  Alles unter Rithren einmal aufkochen

Zucker bissfest garen. Den Spargel
abgieBen, das Wasser auffangen und
etwas abkihlen lassen.

Aus 50 g Butter und 50 g Mehl eine
Mehlschwitze erstellen, mit etwas

lassen. Sahne und etwas Schmelzkise
nach Geschmack dazugeben und die
Suppe mit Salz abschmecken.

Mit gehackter Petersilie oder
Schnittlauchréllchen servieren.
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