Krem z bialych szparagow
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Sktadniki:

mata biata cebula

2 zabki czosnku

2 peczki biatych szparagéw

2 tyzki masta

700 ml bulionu warzywnego

200 ml $mietanki kremowki

s0l, pieprz

szczypiorek

kilka plastréw bekonu lub wedzonego boczku (opcjonalnie)

Cebule i dwa zabki czosnku siekamy. Szparagi obieramy, odtamujemy zdrewniate koncéwki i kroimy
szparagi na mniejsze kawalki - ich gtéwki zachowujemy i odkltadamy. Czosnek i cebule przysmazamy
w duzym rondlu na masle, dodajemy szparagi (oprocz gtéwek). Smazymy przez chwile. Dolewamy
bulion, zagotowujemy, a nastepnie podgrzewamy przez kilka minut, az szparagi zmiekna. Catos¢
miksujemy blenderem. Do zmiksowanej zupy dodajemy $mietanke i gtéwki szparagow, zupe
ponownie zagotowujemy. Doprawiamy do smaku. Podajemy z posiekanym szczypiorkiem i czipsami z
podsmazonego bekonu (opcjonalnie).
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