Brot-Kasesuppe mit griinem Spargel

Eine cremige Suppe aus weissem Altbrot, verfeinert mit reifem Brie. Das ist ein bischen
Restenverwertung, aber vor allem ein feines, delikates Stppchen. Wichtig dabei: Das
Brot wird gewdrfelt und gekocht, sobald das Brot weich ist, wird es mit dem
Schwingbesen kraftig durchgeriihrt und so zerkleinert, das gibt ein schéne Konsistenz.
Wiirde das mit dem Mixer puriert, gabe das eher eine Schleimsuppe. Das ware nicht so
passend zur edlen Einlage aus griinen Spargeln.

Zutaten (2 Vorspeisen)

60g al tes Wi ssbrot
100g griune Spargeln

5dl m | de Bouillon
100g Brie

1 Schal otte

1 Knobl auchzehe

schwar zer Pfeffer
Br at but t er

Zubereitung

Brot klein wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch fein hacken und in der Bratbutter leicht
anrosten. Brotwirfel zugeben und mitrésten, bis sie leicht Farbe annehmen. Mit der
Bouillon aufgiessen und ca. 5 Minuten kdcheln lassen.

Mit dem Schwingbesen kraftig durchrithren, dabei durfen die Rindenstickchen durchaus
intakt bleiben, das macht sich gut auf der Zunge.

Bei ganz diinnen Spargeln die Enden grosszugig abschneiden, bei Dickeren die Enden

mit dem Sparschaler enthduten. Spargeln in ca. 2cm lange Stiicke schneiden. Die
Spargelspitzen separieren. Spargelstiicke ca. 3 Minuten mitkochen, die zarteren
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Spargelspitzen zugeben und nochmals ca. 3 Minuten kochen.

Brie von der Rinde befreien. Das muss nicht perfekt sein, ein paar Rindenstiickchen
stéren nicht. Brie in die leicht kéchelnde Suppe einrthren, solange riihren bis der Brie
geschmolzen ist. Mit Pfeffer abschmecken und servieren.
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