Aspargessuppe med kødboller

Suppen

150 g hvide asparges

2 dl hønsebouillon

salt & peber

75 g DDV yoghurt

Kødboller

120 g hakket svinekød

25 g revet løg

3 tsk mel

salt & peber

De hvide asparges skæres i små stykker og koges møre i bouillonen.

Blend suppen og smag den til med salt og peber. Kog den op og tag den væk fra blusset.

Rør alle ingredienserne til kødbollerne sammen.

Farsen formes til små kødboller med en teske. Kom bollerne i en gryde med kogende vand. Kog dem til de stiger til vejrs i vandet.

Tag dem herefter op med en hulske og hæld dem ned i den varme suppe.

Vend forsigtigt yoghurten ned i suppen inden serveringen.

TIPS.

Ved serveringen tilsættes små aspargesstykker i suppen.

