Maronensuppe mit Maronenschnitte und Winter-Triffel

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

350 g vorgeg. Maronen 2 Schalotten 50 g Butter

250 g Sahne 600 ml Gemiisefond 100 ml Weilwein
Honig Salz

Fiir die Maronenschnitte:

50 g vorgeg. Maronen 1 Knolle Wintertriiffel 1 Scheibe Tramezzini
Butter Sahne é—ll Bund Kerbel

Salz

Fiir die Suppe:

50 g Butter in einen kleinen Topf geben und eine Nussbutter herstellen.

Schalotten abziehen und in Streifen schneiden. Maronen und Schalotten in etwas Butter
anschwitzen. Mit Weifiwein abléschen und um die Hélfte reduzieren. Mit Gemiisefond
auffiillen und fiir ca. 20 Minuten kocheln lassen. Zum Schluss die Sahne hinzufiigen und
in einem Standmixer 3 Minuten piirieren. Abschliefend mit etwas Nussbutter, Salz und
Honig abschmecken.

Fiir die Maronenschnitte:

Maronen in Butter schmoren und anstampfen. Salzen und mit etwas Sahne cremig riihren.
Tramezzini mit Hilfe eines Nudelholz plattieren. Tramezzini in 3 x 8 cm grofle Streifen
schneiden und knusprig anbraten.

Maronenstampf mit Hilfe einer Raucherpistole und Mandelholz fiir ca. 5 Minuten rau-
chern. Kerbel hacken und unterheben. Dann den Stampf auf der Schnitte anrichten und
den Triiffel dariiber hobeln.
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