Spargelcremesuppe - Alle BG

Zutaten:

« Schale von ca. 800 g - 1000 g Spargel
« 2 -4 Stangen Spargel
« 2 EBIL Wiirze

« 1L Wasser

« 2 Eier

« 2 EBI Dinkelmehl
« Salz

o 1 Prise Rohrohrzucker
« Falscher Pfeffer
« 1 Bund gemischte Krauter

Schalen und Spargel mit 1 L Wasser, etwas Salz und einer Prise Zucker zum kochen bringen. Etwa 10 - 15
Minuten kocheln lassen. Spargelwasser durch absieben von der Schale trennen. Ganzen Spargel rausnehmen
und in kleine Stiicke schneiden. 2 EB]. Wiirze in das Spargelwasser geben und aufkochen. Eier mit dem
Mehl verquirlen und in die kochende Briihe gut einriihren. Die Kriuter z. B. Koriander, Basilikum,
Schnittlauch oder Rauke, sehr fein hacken, in die Tellermitte ein EBIL. der Kréuter setzen. Die Spargelstiicke
in die Suppe geben und diese nun mit einer Kelle vorsichtig um die Kriuter auffiillen.
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