Spargelcremesuppe mit Wildreis

1 kg zarter, griiner Spargel (moglichst diinne Stangen)
30 g Butter

750 ml Gemiisebriihe

100 g Créme fraiche

250 g USA Wildreis (gekocht)

Salz

weilBer Pfeffer

Zitronensaft

Kerbelbléttchen

Zubereitung:

Den Spargel im unteren Drittel schilen, Spargelkopfe abschneiden und beiseite legen. Den restlichen Spargel klein
schneiden und in der heiflen Butter anbraten.

Briihe zugieBen und den Spargel bei mittlerer Hitze weich diinsten. Inzwischen die Spargelkopfe 1 Minute
blanchieren. Den weich gediinsteten Spargel piirieren, Créme fraiche, Wildreis und die Spargelkopfe hinzufiigen

und kurz erhitzen. Die Suppe sollte eine sdmige Konsistenz haben.

Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken, Portionsweise mit Kerbelbldttchen bestreut servieren
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