Morchel-Spargel-Suppe mit Blauschimmelkase

Zutaten (fur 6 Teller):

250 g frische Spitzmorcheln (bzw. 20 g getrocknete Spitzmorcheln + 200 ml warmes Wasser)
500 g Suppenspargel

3 Schalotten

10-15 Barlauchbl atter

50 g Butter

100 ml Sherry (medium dry)

50 g Creme fraiche

50 ml siif3e Sahne

60-90 g Blauschimmelkése

Salz

Griner Pfeffer aus der Mihle

1 Wirfel ,,Gemusebriihe” (fur 1 Liter!)
500 ml Wasser

Zubereitungszeit ca. 90 Minuten

Vorbereitung:

Die Morcheln der Lange nach durchschneiden und auf Sauberkeit kontrollieren. In kleine Wiirfel
schneiden (ca. 5x5mm). [Getrocknete Morcheln werden mit der Kaseraspel kleingeraspelt und ca. 2
Stunden in den 200 ml warmem Wasser eingeweicht.]

Die Spargel schden und in kleine Stlicke schneiden. Die Schalotten in diinne Ringe schneiden. Die
Bérlauchbl&tter mit dem Krauterhobel feinwiegen.

Zubereitung:

Die Butter im Topf zerlassen. Die Schalottenringe zufligen und bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten
anschwitzen. Mit dem Sherry abléschen. Spargel, Barlauch, Gemusebrih-Wirfel und den haben
Liter Wasser zugeben. Leicht salzen (dabel jedoch den Salzgehat des Blauschimmelkases
berticksichtigen!) Das Ganze zum Kochen bringen und zugedeckt 20 Minuten leise kdcheln lassen.
Creme fraiche zugeben und mit dem Mixstab purieren. Grinen Pfeffer aus der Pfeffermihle, sowie
die Morchelwirfel zugeben (bzw. die eingeweichten geraspelten Morcheln samt Einwelchwasser).
Erneut 10 Minuten kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit in den Tellern jewells 10-15 Gramm Blauschimmelkése (je nach Geschmack)
kleinwirfeln.

Die Suppe nun mit der stiRen Sahne binden und sofort heild in die Teller verteilen, damit der Kéase
anschmelzen kann.

Guten Appetit!
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