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Rezept für 4 Personen 

Spargelbouillon mit 
Bärlauchgriessklösschen 
und Spargelspitzen

WERKZEUGE
		  Sieb
	 2	 Küchentücher
		  Schüssel, gross, weit
		  Stabmixer
		  Schaumlöffel

ZUTATEN
Spargelbouillon 
	 2 kg 	 Spargel, weiss, gewaschen
		  Kaltes Wasser für die Spargelschalen
		  Zucker 
		  Salz
	 1 	 Bio-Limette, Saft und Abrieb

Bärlauchgriessklösschen 
	 90 g 	 Griess
	 40 g 	 Butter, Zimmertemperatur
	 1 	 Ei
	 2 	 Bärlauchblätter, sehr fein gehackt
		  Salz
		  Schwarzer Pfeffer aus der Mühle 
		  Muskatnuss, gemahlen 
	 1 l 	 Gemüsebouillon

Suppeneinlage 
	 2 	 Spargeln, grün, geschält, gekocht, in Stücke geschnitten, 
		  siehe Grundrezept
	 2 	 Spargeln, weiss, geschält, gekocht, in Stücke geschnitten, 
		  siehe Grundrezept

Garnitur 
	 4 	 Bärlauchblätter, gewaschen
	Einige 	 Kerbelblättchen

ZUBEREITUNG
Spargelbouillon – kann am Vortag vorbereitet werden 
Die Spargeln schälen und die Spargelenden abschneiden. Die ge-
schälten Spargeln in ein feuchtes Küchentuch wickeln und für ein wei-
teres Spargelrezept kühl lagern. Die Spargelschalen und -abschnitte 
in kaltem Wasser – sie sollen mit Wasser bedeckt sein – mit etwas Zu-
cker und Salz aufkochen. Die Hitze reduzieren und ca. 30 Minuten bei 
kleiner Hitze ziehen lassen. Ein Sieb mit einem Küchentuch auslegen 
und auf eine grosse, weite Schüssel stellen. Die Spargelschalen durch 
das Tuch giessen und gut abtropfen lassen. Mit der Hand auspressen. 
Sollte der Spargelfond nicht klar sein, ein zweites Mal durch ein Kü-
chentuch giessen. Den klaren Spargelfond in einen Topf giessen. Mit 
Salz und Limette abschmecken. 
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Bärlauchgriessklösschen
Die Butter und das Ei mithilfe des Stabmixers schaumig schlagen. Mit 
einem Kochlöffel den Bärlauch und den Griess unterrühren. Mit Salz, 
Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. 10 Minuten ruhen lassen. Die 
Gemüsebouillon aufkochen lassen, die Hitze reduzieren. Mithilfe von 
2 Teelöffeln aus der Griessmasse Nocken formen. In kleinen Portionen 
in der siedenden Gemüsebouillon garen. Wenn die Nocken an die 
Oberfläche steigen, sind sie gar. Mithilfe eines Schaumlöffels aus der 
Flüssigkeit heben und in Eiswasser abschrecken. Auf Küchenpapier 
abtropfen.

ANRICHTEN 
Die Griessklösschen, grüne und weisse Spargeln in ein vorgewärmtes 
Thermoglas füllen. Die heisse Spargelbouillon mithilfe eines Trichters 
auffüllen. Die Thermogläser mit je einem Bärlauchblatt und Kerbel 
garnieren. 




