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Zutaten fiir die Spargelsuppe mit Hackfleisch

weiBer Spargel

gemischtes Hackfleisch
Creme fraiche

Gemusebrihe

1EL Ol
2EL gehackte Krauter

Salz, Pfeffer, Curry
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Zubereitung der Spargelsuppe mit Hackfleisch

Waschen und schalen Sie den Spargel und schneiden die Stangen in ca. 3 cm lange
Stlcke.

Das Ol in einem Topf erhitzen, dann das Hackfleisch darin kriimelig anbraten. Mit
etwas Salz und Pfeffer wirzen und gut umrihren. Geben Sie dann die Spargelsticke
dazu und braten diese kurz mit.

Dann mit der Briihe abloschen und bei schwacher Hitze mit Deckel ca. 15 Minuten
kochen lassen.

Geben Sie nun die Creme fraiche dazu und schmecken die Spargelsuppe mit Salz und
Curry ab. Verteilen Sie die Suppe auf Teller und garnieren diese mit den Krautern.
Guten Appetit!
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Tipps fiir das Rezept

Tipp der Redaktion

Der Spargel sollte frisch sein. Am besten am selben Tag verarbeiten, an dem Sie den
Spargel kaufen. Oder Sie verwenden (im Winter) tiefgeklhlten Spargel.

Die Krauter zum Garnieren kdnnen Sie ganz nach Belieben wahlen. Sehr gut passt naturlich
Petersilie, aber auch Schnittlauch. Wer mag, kann auch Kerbel, Barlauch, Zitronenmelisse,
Dill oder Koriandergrin verwenden.

Lesen Sie auch: Was ist Creme fraiche?

Das Rezept im Internet: https://www.rezepte-und-
tipps.com/kochrezepte/suppenrezepte/gemuesesuppen/spargelsuppen/hackfleisch.html
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