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Maronensuppe mit Portwein und Schokolade

Zutaten (fur 4 Personen) fiir die Suppe

e 1 TL Puderzucker

e 50 ml roter Portwein

e 800 ml Gefligelfond

« 350 g gegarte Maronen (vakuumverpackt)
e 200 g Sahne

e 1 TL gehackte Zartbitterkuvertire

e Yiausgekratzte Vanilleschote

e 1 Msp. Abgeriebene unbehandelte Orangenschale
e 30 g kalte Butter

 Salz

e Mildes Chilipulver

Zutaten fir die Einlage

e 80 g gegarte Maronen (vakuumverpackt)
e 80 g Champions

¢ 8 Rosenkohlréschen

e Salz

e 1 TL arabische Gewirze

e Mildes chilisalz

Zubereitung
Fur die Suppe den Puderzucker in einen Topf stauben und bei mittlerer Hitze goldbraun

karamellisieren. Mit dem Portwein abléschen und ein Drittel einkdcheln lassen.

Den Fond mit den Maronen in einem Topf aufkochen lassen. Die Sahne hinzuftigen und alles mit dem
Stabmixer pirieren. Den eingekochten Portwein und die Kuvertlire zur Suppe geben. Die
Vanilleschote hinzufligen, 1 bis 2 Minuten in der Suppe ziehen lassen und wieder entfernen. Die
Orangenschale dazugeben und die kalte Butter mit dem Stabmixer unterrithren. Die Maronensuppe
mit Salz und Chilipulver wiirzen.

Fur die Einlage die Maronen vierteln. Die Champignons putzen, trocken abreiben und halbieren. Vom
Rosenkohl die auRBeren Blatter entfernen und die einzelnen Blatter ablésen. Die Rosenkohlblatter in
kochendem Salzwasser etwa 2 Minuten bissfest blanchieren, in ein Sieb abgiel3en, kalt abschrecken
und abtropfen lassen.

Die Gewdrzbutter in einer Pfanne erhitzen und die Champignons darin bei mittlerer Hitze kurz
anbraten. Die geviertelte Maronen und die Rosenkohlblatter dazugeben, in der Pfanne erwarmen und
alles mit Chilisalz wiirzen.

Fir die Croutons das Toast- oder Schwarzbrot in ¥2 cm groRe Wiirfel schneiden. Die Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Brotwurfel darin bei milder Hitze rundum résten.

Zum Servieren Pilze, Maronen und Rosenkohl in die Mitte von vorgewarmten tiefen Tellern setzen, die
Maronensuppe nochmals aufschaumen und auRen herum verteilen. Die Suppe mit den CroGtons
bestreut servieren.



