Godt ZPJ.evert

Kremet aspargessuppe med kokte egg
og bagetter

Aspargessuppe 1. Varm opp stekeovnen til 210 grader.

250 g asparges 2. Aspargessuppe: Kutt av de 2 nederste centimeterne

Py &

® 20-30 min 22 porsjoner

"kan avvike no

100 g asparges

1 stk sjalottlgk

1 stk hvitleksfedd

50 g spinat

1 pakke grennsaksbuljong
150 g lett créme fraiche
5dlvann ©

Kokte egg
4 stk egg

Bagetter
1 pakke bagetter

Topping
1 bunt gresslgk

olje ®
salt ®
pepper ©

® Basisvare

@ TIPS!

av aspargesen. Kutt av toppene, og spar disse til
toppingen. Del aspargesstilkene i mindre biter. Skrell
og finhakk sjalottlgken og hvitlaken. Ha spinaten i
et derslag, og skyll den i kaldt vann.

. Aspargessuppe, fortsettelse: Varm opp en

tykkbunnet kjele til middels hgy varme, og ha i litt
olje. Stek aspargesen og Igken i 3-4 minutter, eller til
lzken er blank. Ha i omtrent 5 dl vann,
grennsaksbuljongen og créme fraichen. Kok opp, og
la suppen smdkoke i 10-15 minutter, eller til
aspargesen er mgr. Vend inn spinaten ndr det
gjenstdr omtrent 5 minutter av koketiden. Kjar
suppen glatt med en stavmikser eller i en blender, og
smak til med litt salt og pepper.

. Kokte egg: Kok eggene i 7-8 minutter, da er de

smilende. Hell av vannet, og avkjzl eggene i kaldt
vann. Skrell og del dem i to fer servering.

5. Bagetter: Tilbered bagettene som anvist pa pakken.

. Topping: Varm opp en stekepanne til middels hay

varme, og ha i litt olje. Stek aspargestoppene i 2-3
minutter, eller til de er mare. Krydre med litt salt og
pepper, og topp suppen med eggene og
aspargestoppene. Skyll og finhakk gresslgken, og
topp suppen med den rett for servering.

Lag gjerne hvitlgksbred av bagettene! Bland sammen olivenolje og finhakket
hvitlgk, snitt bagettene og smer hvitlaksoljen pd snittflaten fer du steker dem.



