
Spargelsuppe mit Ei-Einlage
Ich  hatte  wieder  einmal  von  der  Zubereitung  von  Spargel
Spargelschalen  und  -enden  übrig  und  habe  einfach  eine
Spargelsuppe  daraus  zubereitet.

Da  die  Suppe  nur  wenig  Geschmack  hat,  wenn  man  den
Spargelabfall nur in Wasser auskocht und die Suppe dann würzt,
koche ich den Spargelabfall in Gemüsefond aus. Alternativ kann
man auch gern einen halben Gemüse-Brühwürfel dafür verwenden.

Mein Rat: Wenn man eine Spargel-Cremesuppe zubereiten will,
lässt man die Suppe abkühlen. Sie darf auf keinen Fall mehr
kochen und sollte um einiges abgekühlt sein. Dann gibt man ein
Eigelb hinzu, mit dem man die Suppe legiert, verrührt dieses
und bereitet damit eine Cremesuppe zu. Dann sofort in den
Suppenteller geben und servieren.
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