CRÈME DÁSPERGES

35
gr
boter

45
gr
bloem

250
gr
asperges (grofgesneden)

1½
ltr
kippenbouillon 



(aanvullen met aspergevocht van voor- en hoofdgerecht) 

3½
dl
room



scheutje Noilly Prat

100
gr
asperges (gekookt en fijngesneden)

½
bosje
kervel

Verhit de boter zonder deze laten kleuren, voeg de bloem eraan toe en maak een rouw. Laat deze afkoelen.

Verhit de olijfolie en voeg de grofgesneden aspergestukken eraan toe. De aangefruite asperges afblussen met de bouillon. Iets laten inkoken.

Voeg de bouillon toe aan de roux en roer het geheel met de garde goed glad

Breng de bouillon aan de kook zodat de roux voor de binding gaat zorgen.

Voeg de room toe. Passeer door een zeef en breng op smaak met Noilly Prat.

Presentatie: Verdeel het garnituur van de fijngesneden aspergestukjes over de voorverwarmde soepkoppen. Schenk de hete soep erover.

Als laatste de kervel op de soep strooien voor de kleur en de smaak.

