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SPARGELCRÃ‰ME- SUPPE

feines Sieb giessen. Die Sojasahne dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und nochmals kurz aufkochen lassen. 3. GrÃ¼ne Spargel anbraten: Den verbleibenden EL Margarine in einer Pfanne erhitzen und die grÃ¼nen Spargelspitzen darin kurz anbraten. Zum Anrichten die Suppen in grossen Tellern servieren, ... 
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SPARGELCRÉMESUPPE



EINFACHLECKERVEGAN.CH



Für 3-4 Personen  ca. 40 Minuten



ZUTATEN 1 kg 2 3 EL 2 Prisen 8 dl



weisse Spargel Schalotten vegane Margarine Zucker Gemüsebouillon



3 EL 12 2 dl ½ Bund



Mehl grüne Spargelspitzen Sojasahne Schnittlauch



 2017 einfachleckervegan.ch – Alle Rechte vorbehalten!



ANLEITUNGEN 1. Weisse Spargel weichkochen: 2 EL der Margarine in einem grossen Topf erhitzen. Die fein gehackten Schalotten und die in Stücke geschnittenen weissen Spargel sowie den Zucker beigeben und ca. 5 Minuten auf hoher Stufe andämpfen. Das Mehl hinzufügen und weitere 2 Minuten mitdämpfen. Gemüsebouillon dazugiessen, kurz aufkochen lassen, Hitze reduzieren und zugedeckt ca. 15 Minuten kochen lassen, bis die Spargel weich sind. 2. Suppe pürieren: Mit einem Mixstab die Suppe pürieren bis keine Stücke mehr vorhanden sind und das ganze durch ein feines Sieb giessen. Die Sojasahne dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und nochmals kurz aufkochen lassen. 3. Grüne Spargel anbraten: Den verbleibenden EL Margarine in einer Pfanne erhitzen und die grünen Spargelspitzen darin kurz anbraten. Zum Anrichten die Suppen in grossen Tellern servieren, jeweils einige Spargelspitzen dazugeben und mit grob gehacktem Schnittlauch dekorieren.



GUTEN APPETIT!  2017 einfachleckervegan.ch – Alle Rechte vorbehalten!



Bist du noch etwas unsicher wie du diese cremig feine SpargelcrémeSuppe zubereitest? Schau dir das dazugehörige Kurzvideo an und lass dich auch von anderen Kochvideos auf meinem YouTube-Kanal inspirieren!



 2017 einfachleckervegan.ch – Alle Rechte vorbehalten!
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Suppe 

Lasagne. 8,00â‚¬. Mit Hackfleisch Sahnesauce und KÃ¤se Ã¼berbacken. 28.Panzerotti Via Roma. Frische Champignons, Rinderstreifen und ParmesanspÃ¤ne in ...
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Marchfelder Suppe 

service.unileverfoodsolutions.com. 01.10.2015. Zutaten (10 Portionen). Menge. Einheit. Name. 2 l. KNORR Marchfelder Suppe (zubereitet). 50 g. GrÃ¼ne Erbsen, tiefgekÃ¼hlt. 50 g. Karotten , julienne. Zubereitung. Zubereitung: â€¢ Zubereitete Marchfelde
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Kartoffel â€“ Oliven Suppe 

Frauchiger Weine & GetrÃ¤nke Ins www.frauchiger â€“weine.ch. Zutaten fÃ¼r 4 Personen. 2 TL OlivenÃ¶l. 1 grosse Zwiebel, gehackt. 1 Lorbeerblatt. 3 Zweige ...
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Vorspeise Suppe Hauptspeise 

Pfund Spargel vom Hof SÃ¼rie in Nienburg. Sauce Hollandaise I Zerlassene Butter. Heidekartoffeln. 18,00 â‚¬. Zur Wahl mit: Filet vom norwegischem Lachs: 9,00 â‚¬. Rumpsteak (200 g): 15,00 â‚¬. Paniertes Kalbschnitzel: 8,00 â‚¬. Heideschinken: 5,00 â‚
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VORSPEISEN SUPPE WEINEMPFEHLUNG 

Summertime. VORSPEISEN. GetrÃ¼ffeltes Carpaccio vom Rinderlungenbraten. 12,90 mariniert mit altem Birnenessig, dazu karamelisierte KrÃ¤uterseitlinge,.
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Rezeptinformation Lyoner-Zwiebel-Suppe 

Menge. Einheit. Name. 1,80 l. Basler Mehlsuppe KNORR, zubereitet. 200,00 g. RÃ¶stzwiebeln. 4,00 dl. Rotwein zum Kochen. 80,00 g. KNORRÂ® CroÃ»tons Zwiebeln mit Speckgeschmack 1 x 0.50 kg. 160,00 g. ReibkÃ¤semischung Sbrinz-/Tilsiter KÃ¤se. Zubereitun
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Kartoffel â€“ Oliven Suppe 

Brot dazu reichen. Weintipp: Dazu passt ein schÃ¶ner Grenache aus. SÃ¼dfrankreich oder ein mittelgewichtiger Garnacha aus. Spanien. Aus unserem Sortiment:.
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Vorspeise Suppe Hauptspeise 

Pfund Spargel vom Hof SÃ¼rie in Nienburg. Sauce Hollandaise I Zerlassene Butter. Heidekartoffeln. 18,00 â‚¬. Zur Wahl mit: Filet vom norwegischem Lachs: 9,00 â‚¬.
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VORSPEISEN SUPPE WEINEMPFEHLUNG 

Familie Jernej und das gesamte Team der Seerose wÃ¼nschen Ihnen einen ... krÃ¤ftigem Natursafter'l. Medaillons vom JungkalbsrÃ¼cken mit â€œ Knusper Garneleâ€œ.
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KNORR Kalbscreme-Suppe 

200 ganzer Inhalt 40 Liter. Zutaten. Zutaten: Pflanzliches Fett, StÃ¤rke, Weizenmehl, jodiertes Speisesalz, Milchzucker, Aroma, Fruktose, 2,5 % Kalbfleisch gemahlen, Hefeextrakt, MilcheiweiÃŸ, Zwiebeln, Maltodextrin, Rindfleischextrakt aus magerem Ri
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VORSPEISEN SUPPE BIEREMPFEHLUNG 

saftig gebraten, mit knusprigen Steak-Pommes, Speckbohnen und zweierlei Dip-Saucen. Roulade vom â€žDRY AGEDâ€œ RinderrÃ¼cken (medium gegrillt). 19,50 gefÃ¼llt mit roten Bohnen, Speck, GemÃ¼se, Chilis und Rucola, auf cremigem Mais, dazu gebackene Zwie
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VORSPEISEN SUPPE WEINEMPFEHLUNG 

Medaillon vom Reh und Garnele, marinert mit KernÃ¶l und KÃ¤ferbohnen. SUPPE. Schaumsuppe von der Petersilienwurzel. 4,80 mit weiÃŸem Portwein und ...
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suppe lauwarmer - Cafe Mauerer 

GRIECHISCHERSALAT. 8,50 mit FetakÃ¤se, Oliven, Tomaten & Gurken. SÃœSSKARTOFFEL-MANGO-. 5,50. LIMETTEN - SUPPE. LAUWARMER COUS-COUS.
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Muschel-Minestrone Suppe 

MAZOLAÂ® Oliven Ã–l Extra Virgen 6 x 1.00 L. Basilikum etwas Parmesan. Speck. 1.5 kg. KNORR Professional Bouillon GemÃ¼se. 2 oz. Zucchini. 1. Stck. Paprika ...
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Pfifferling Suppe F : Hähnchengeschnetzeltes mit 

DI : Süßkartoffel-Erdnuss-Suppe. F : Tafelspitz mit Salzkartoffeln dazu Meerrettichsauce. 11,60€. V : Pfifferling Risotto mit Wildkräutersalat und Bergkäse. 10,50€.
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Suppe "Graziella" (4-7 Jahre) 

Menge. Einheit. Name. 1,00 liter. Griess Suppe KNORR, zubereitet. 300,00 g. GemÃ¼sejulienne. 8,00 g. Petersilie, glattblÃ¤ttrig, frisch. Zubereitung. Vorbereitung:.
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Suppe "Graziella" (13-15 Jahre) 

Menge. Einheit. Name. 1,30 liter. Griess Suppe KNORR, zubereitet. 0,40 kg. GemÃ¼sejulienne. 10,00 g. Petersilie, glattblÃ¤ttrig, frisch. Zubereitung. Vorbereitung:.
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Karotten-Kamillen-Suppe mit Jakobsmuscheln 

2 EL RapsÃ¶l. 2 rote Zwiebeln (fein geschnitten). 1 Knoblauchzehe (fein geschnitten). 1 kleines ... 1 Liter RÃ¼eblisaft. 1 EL KamillenblÃ¼ten. 1 EL vietnamesische ...
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Soups): Kürbis-Kokos-Ingwer Suppe ... 

Kürbis-Kokos-Ingwer Suppe mit Croûtons. 4,70 €. Pumpkin and coconut ginger soup with croûtons. Klare Rinderbrühe mit. 4,90 €. • Leberklößchen. • Flädle.
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Karotten-Kamillen-Suppe mit Jakobsmuscheln 

mixen und durch ein feines Sieb passieren. Die. KamillenblÃ¼ten in ein kleines Teesieb geben und einige. Minuten in der Suppe zeihen lassen. KamillenblÃ¼ten.
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DAS PRINZREGENTENMENÃœ Petersilienwurzel-Suppe mit ... 

Alle Preise in Euro. Bei Bedarf fragen Sie nach unserer Speisekarte mit ... Aufzug, Parkplatz, Tiefgarage. DAS MAXIMILIANS: Das maximale Genusserlebnis ...
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KNORR Hühnercreme Suppe 2.50 KG 

die Attraktivität der Suppe. Topping Tipp: Rama Cremefine, Croûtons, Flädle, Croutinos, Fleisch- o. Hühnerfleischklößchen, Liaison du Chef,. Worcester Soße ...










 


[image: alt]





KNORR Indische Tandoori Suppe 

Zutaten. Zutaten: Trinkwasser, 9 % Tomaten, 7 % Tomatenmark, Rapsöl, 3 % Hühnerfleisch, 2,5 % Kokosnuss, 2 % Linsen,. MAGERMILCHPULVER ...
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zimt in der suppe - Die Onleihe 

27.05.2008 - otpunktverlag . WERNER VAN GENT. PAUL L. WALSER. ZIMT IN DER. SUPPE ..... Bismarck, Otto von 85. Bosporus 77, 79, 137, 181â€“182, 270.
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