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Feine Spargel-Orangencremesuppe

mit frittierten Mohren (fiir 4 Personen)

Zutaten

8 Stangen Spargel (weiB)
2 Karotten

1 Stange Lauch

1 Bund Kerbel

1/4 | Orangensaft

1/4 | Karottensaft
Zitronensaft

400 ml Gemisebrihe
400 ml Milch

250 ml Sahne

2 EL Butter
Muskatnuss

etwas Mehl

Salz

Zubereitung

Fir die Spargelsuppe den Spargel schalen, die Spitzen abschneiden und zur Seite stellen. Den Rest der Stangen
wiirfeln. Den Lauch putzen und in Stiicke schneiden. Nun den Lauch, die Spargelwirfel und den Kerbel in der
Butter anschwitzen, salzen und mit der Gemusebriihe und der Milch aufgieRen. Gemuise weich kocheln lassen.
Dann die Suppe purieren, durch ein Sieb streichen, mit geriebener Muskatnuss und ein paar Spritzern Zitronensaft
abschmecken. Nun den Orangensaft und den Mohrensaft in einen Topf geben und kraftig einkochen, bis er etwas
dick geworden ist.

Die Spargelspitzen in diinne, langliche Streifen schneiden und in Butter bissfest braten. Sahne halbsteif schlagen.
Suppe nochmals erhitzen — eventuell durch Einrlihren von eiskalter Butter binden — die geschlagene Sahne
einrthren und vorsichtig umriihren. Die Mohren schéalen, in sehr diinne Streifen schneiden und in einer Schissel
mit etwas Mehl durchkneten. Nun die Méhrenstreifen in der Pfanne mit Ol leicht knusprig braten und auf einem
Kichenpapier abtropfen lassen.

Zum Anrichten die Suppe und die gebratenen Spargelspitzen auf vier Teller verteilen, den eingekochten Orangen-
und Mohrensaft dazu geben und die frittierten M6hren mittig darauf setzen.

Das Herzblut St. Pauli Klichenteam wiinscht einen guten Appetit!
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