Anleitung

B

Spargeln im unteren Drittel schalen,

in Stlicke schneiden, Zwiebel vierteln
und mit Spargeln, Milch und Bouillon
unter gelegentlichem Riihren ca. 20 Min.
weich kochen.

Basilikumblatter der Suppe beigeben,
plirieren, wiirzen.

/utaten

Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
Ergibt ca. 1,6 Liter

5009 griine Spargeln
1 Zwiebel
~ 1 Liter Milch
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1% Bund Basilikum
Salz, Pfeffer, nach Bedarf

4 Tranchen Bio-Rauchlachs
(ca. 80g)

Pro Person: 12 g Fett, 16 g Eiweiss,
17 g Kohlenhydrate, 1002 kJ (240kcal)

Lachstranchen halbieren. Je 2 Stiick
leicht Uberlappend aufrollen, in Teller
stellen, Suppe zur Lachsrose geben.
Nach Belieben mit Basilikumblattern
garnieren.
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