Spargel-Chili-Suppe

Fiir 2 Personen:

250 g geschiilter weifler Spargel 1/2 weifle Zwiebel 1/2 Chilischote
2 EL Butter 30 ml weiler Portwein 30 ml Weiflwein
1 TL Salz 1 TL Zucker 250 ml Briihe
125 ml Sahne 1 Spur Zitronensaft

Den Spargel schiilen, die holzigen Enden abbrechen, den Spargel in diinne Scheiben und die
Zwiebel in diinne Streifen schneiden.

Die Butter in einem Topf erhitzen und beides zusammen mit der Chilischote darin anschwitzen.
1T1 Salz und 1T1 Zucker dazugeben und mit Portwein und Weiflwein abloschen.

Die Fliissigkeit um die Hélfte reduzieren, mit der Briihe auffiillen und 15 Minuten kocheln lassen.
Die Sahne dazugeben, erneut aufkochen, die Suppe mit einem Mixer fein piirieren und mit einem
Spritzer Zitronensaft abschmecken.
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