Maronensuppe

Zutaten:

Fur die Suppe:

500 g vorgekochte Maronen (Esskastanien)
1 mittelgroBe Zwiebel, gewurfelt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

1 Karotte, gewdurfelt

1 Stange Sellerie, gewdrfelt

750 ml Hahner- oder Gemusebrihe
200 ml Sahne

2 EL Butter

Salz und Pfeffer nach Geschmack
1 Prise Muskatnuss

Ein Spritzer WeiBwein (optional)
Zum Garnieren (optional):

Einige gerostete Maronenstucke
Frischer Thymian oder Petersilie
Etwas Sahne

Croutons

Gebratene Speckwdrfel

Zubereitung:

1.

B

In einem groBen Topf die Butter schmelzen und die Zwiebeln
darin glasig dunsten.

Knoblauch, Karotte und Sellerie hinzufigen und
weiterdlnsten, bis alles weich ist.

Die vorgekochten Maronen hinzufiigen und kurz mitdunsten.
Mit einem Spritzer WeiBwein abléschen (optional) und kurz
einkdcheln lassen.

Die Brihe hinzugieBen und zum Kochen bringen.
AnschlieBend auf mittlerer Hitze ca. 20-25 Minuten kbcheln
lassen.

Die Suppe vom Herd nehmen und mit einem Stabmixer
purieren, bis sie eine cremige Konsistenz hat.

Sahne hinzufigen und gut umrihren. Mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Muskatnuss abschmecken.

Die Maronensuppe heil3 in Schisseln servieren und nach
Wunsch mit gerdsteten Maronenstlicken, einem Spritzer
Sahne, Croutons, gebratenen Speckwirfeln und frischen
Krautern garnieren.


https://www.pursuedtirol.com/de/lebensmittel/milchprodukte/butter/
https://www.pursuedtirol.com/de/wein/weinarten/weisswein/
https://www.pursuedtirol.com/de/lebensmittel/fleisch-wurst/speck/

