Kochen mit Klausi

Spargelcremesuppe mit Flusskrebsen
Zutaten: (Fur 4 Personen)

1 Zwiebel, 2 Knobizehen, 500 g Spargel, Zucker, Salz, Zitronensaft,
Muskat, Cayennepfeffer, 50 g Butter, 2 EL Mehl, 3 EL helle Sauce,
200 ml Sahne, 100 ml trock. Weil3wein, Pfeffer, Worcestershiresauce,
125 g Flusskrebse, TK-Schnittlauch & Petersilie

Zubereitung:

1.

Zwiebel u. Knobi fein wurfeln. Spargel schalen, Enden abschneiden.
Stangen halbieren, obere Haélften in Sticke schneiden u. im Dampf-
garer mit Salz, Zucker u. Zitronensaft ca. 18 Min. garen. Sud der
Tropfschale aufheben. Spargelschalen u. -enden in 1 | Gemisebrihe
mit Zucker u. Zitronensaft 20 Min. kochen. AbgielRen, Sud aufheben.

ZW|ebeIn u. Knobi in Butter gIaS|g andunsten, mit Mehl bestreuen u.
anschwitzen. Mit dem Spargelwasser nach u. nach abléschen. Unte-
re Spargelstangen zugeben u. unter Rihren 10 Min. kécheln lassen.
Von der Kochstelle nehmen u. mit einem Purlerstab purieren.

Sahne unterrihren, mit Cayennepfeffer Muskat, Salz, Pfeffer u. Wor-
cestershiresauce wurzen. Helle Sauce einruhren, unter Ruhren auf-
kochen. Mit Wein verlangern. Kréauter einrihren. Spargelspitzen u.
Flusskrebse zugeben, erwarmen u. mit Petersilie garniert servieren.
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