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SPALT SPALTER G.U.
Suppe vom Hopfen

C 4RO

ZUTATEN KRAUTERBUTTER: ZUTATEN VELOUTE:
80 g Butter 50 ml WeiRbier

1 EL Petersilie, grob zerkleinert 750 ml GemUsebrihe
1 EL Schnittlauch, grob zerkleinert 250 ml Sahne

1 EL Borretsch, grob zerkleinert 30 g Speisestarke

1 Zehe Knoblauch
Abrieb von % Zitrone

UNSER TIPP: Butter mit den Kriutern im Mixer
Dazu passt sehr gut Bierbrot mit fein zerkleinern

etwas Weilllacker-Pesto.
ALS EINLAGE:
150 g Hopfensprossen vom Spalt Spalter g.U.
100 g Wildspargel, geputzt
1 EL Butter
1 Prise Zucker

ZUBEREITUNG:

Das Bier in einen Topf geben und den Alkohol verdampfen lassen, Brihe und
Sahne hinzugeben. Die Starke in wenig kaltem Wasser klimpchenfrei anriihren
und in die Flissigkeit einrthren. Unter gelegentlichem Ruhren aufkochen lassen.
Die Velouté vom Herd nehmen. Hopfensprossen von der diinnen Schale befreien,
daflr am besten Salz in die Handflache geben und die Sprossen vorsichtig
zwischen den Handen reiben. AnschlieBend unter flieBendem Wasser abwaschen
und abtropfen lassen. Dann die Sprossen zusammen mit dem Wildspargel in
Butter anschwitzen und den Zucker hinzugeben.

Die Krauterbutter in die Velouté einmixen und die Suppe mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Gemuse auf Teller verteilen und die Suppe daraufgiel3en.

AUTOR GIUSEPPE MESSINA:

Der Koch, der flr seine ungewéhnlichen Texturen bekannt ist
und dabei vermeintlich einfache Produkte in ganz besondere
Stars auf dem Teller verwandelt. Seine Gaste lieben vor allem
seine kulinarische Weltreise.

,Erlaubt ist alles was gefadllt und schmeckt. Nichts muss, alles kann.

www.weltgenusserbe.bayern Die Form kennt keine Grenzen.”

www.spezialitaetenland-bayern.de

#giuseppemessina #giuseppe4437 #bayerntruck



