Spargelstippchen mit Hahnchenbrust

Angaben fur 4 Portionen

2509 Spargel weild geschélt

500ml Spargelfond oder Gemusebriihe
200g Hahnchenkarkassen (Huhnerklein)
200g Hahnchenbrust

100g Kartoffeln

80g Sahne

Salz, weilRer Pfeffer, Muskatnuss
Kerbel 0. essbare Bliiten

Zubereitung:
1. Spargel schalen, die Spitzen abschneiden und beiseite stellen.

2. Aus den Schalen einen Fond ziehen. Die Schalen und Wasser oder kalte
Gemuisebrihe zusammen in ein Topf geben und ca. 10min. langsam kochen lassen.
Danach abseihen.

3. In dem Fond die Hahnchenknochen und die Huhnerbrust garen, das dauert ca. 40
Minuten. Danach die Brust herausnehmen und Fond durch ein Sieb passieren.
Gunstig ist den Druckkochtopf zu nutzen, so verringert sich die Kochzeit um die
Halfte.

4. Kartoffeln schalen und in kleine Stiicke schneiden, so dass sie die gleiche Garzeit
wie Spargel haben.

5.Die Spargelsticke ohne Kdpfe und Kartoffelstiicke in dem fertigen Fond ca.15min
kochen.

6. Spargelfond mit Spargelstticken und Kartoffeln fein purieren.
In die nun sdmige Suppe die Spargelkoépfe legen, einmal aufkochen, die Suppe mit
Sahne, Muskatnuss und Salz vollenden.

7. Die Hahnchenbrust in kleine Wirfel schneiden und in die fertige Suppe geben.
Alles zusammen aufwarmen, aber nicht mehr kochen. Mit Kerbel oder Bliten
garnieren.



