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Rezept für 4 Personen 

Spargelcrèmesuppe
mit Yuzuaromen und  
Sahnehäubchen

WERKZEUGE
  Mixer
  Trichter
 4  Thermogläser, gross

ZUTATEN
 500 g  Spargeln, weiss, geschält, in Stücke geschnitten
 ½ l  Wasser
 1 El  Butter
  Salz
 Wenig  Zucker
  1  Bio-Zitronenscheibe
 1 dl  Halbrahm
 1 dl  Vollrahm, geschlagen
 Wenig  Yuzusaft
  Muskatnuss, gemahlen
  Schwarzer Pfeffer aus der Mühle

Garnitur 
 1 dl  Rahm, geschlagen
  Maggia-Pfeffer

ZUBEREITUNG
Das Wasser mit Butter, Salz, Zucker und Zitronenscheibe aufkochen. 
Die Spargelstücke in das kochende Wasser geben und sehr weich ko-
chen. Die Spargeln abgiessen, dabei das Spargelwasser auffangen. Die 
Zitronenscheibe entfernen. Die Spargelstücke mit wenig Spargelwas-
ser im Mixer fein pürieren. Den Spargelpulp in das restliche Kochwas-
ser geben. Mit dem Halbrahm auffüllen. Die Suppe  verrühren einmal 
aufkochen. Mit Yuzusaft, Muskat und Pfeffer abschmecken. Kurz vor 
dem Servieren den geschlagenen Vollrahm unterziehen.

ANRICHTEN 
Die Suppe mithilfe eines Trichters in die vorgewärmten Thermogläser 
füllen. Mit einem Sahnehäubchen toppen und mit Maggia-Pfeffer gar-
nieren.
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