Spargel Meerrettich
Suppe mit Sake Tapioka

Rezept fir 4

Zutaten Suppe
3 Schalotten, fein
geschnitten
400 g weisser Spargel,
geschélt und in Scheiben
geschnitten
50 g Butter
1 dl Weisswein
XX ' 5 dl Gemiisefond
Uy 4 dl Kokosmilch
Salz
Pfeffer aus der Mihle
2 EL Meerrettich, gerieben

Zutaten Tapioka

100 g Tapiokaperlen
Salz

5 EL Sake

2 EL Rapsdl

1 Prise Zucker

Zubereitung Suppe
Fir die Suppe Schalotten und Spargel in Butter andiinsten. Mit dem Weisswein | A linggey, el geliedd
abléschen. Gemiisefond und Kokosmilch dazugeben und 15 Minuten kécheln Anrichten
lassen. Anschliessend den Meerrettich dazugeben und mixen. Durch ein Sieb 2 Spargel, geschalt

streichen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zubereitung Tapioka

Ca. 5 dl Salzwasser zum Kochen bringen, Tapioka dazugeben und 4 Minuten unter
Rihren kécheln. Weitere 4 Minuten ziehen lassen. Unter kaltem Wasser abschrecken
und mit den restlichen Zutaten gut verkneten, sodass sich die Perlen voneinander

[8sen.

Anrichten
Spargel in feine Streifen gehobelt mit etwas Suppe einmal aufkochen und mit dem

Tapioka auf der Suppe anrichten.
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