           Zupa krem z szparagów
           Składniki
· 3 - szklanki wywaru z drobiu i warzyw.

· 100 g kury gotowanej.

· 150 g szparagów

· Jajo gotowane na twardo.

· 2 - łyżki groszku konserwowego.

· 1/3 szklanki śmietany.

· Łyżka masła.

· Łyżka mąki.

· Sól, pieprz i cukier do smaku.

           Przygotowanie
· Szparagi umyć, oczyścić, opłukać, pokroić na kawałki, włożyć do wrzącej

                      osolonej wody z dodatkiem cukru, ugotować.

· Potem wyjąć, wystudzić zemleć razem z kurą obraną z kości i jajkiem.

· Tłuszcz rozgrzać, wymieszać z mąką, zasmażyć nie rumieniąc,

                      rozprowadzić zimnym wywarem szybko mieszając trzepaczką.

· Dodać przecier i gotować ok. 5 min. na małym ogniu.

· Następnie połączyć ze śmietaną i groszkiem, zagotować.

· Doprawić do smaku.

