Maronen-Creme-Suppe mit krossem Speck

Fiir 4 Personen
400 g Maronen (vakuumverpackt) 1 Stange Lauch, klein 50 g Knollensellerie

1 Zwiebel 2 EL Butter 1 Ltr. Gefliigelfond

100 ml Weilwein, trocken 150 g Sahne 50 g Creme-fraiche

2 EL Weinbrand 4 Scheiben Baconspeck 1/2 Bund Petersilie, glatt
Salz Pfeffer, schwarz Zucker

Den Sellerie sowie die Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Den Lauch putzen, danach den weiflen
und hellgriinen Teil ebenfalls wiirfeln. Die Butter in einem Topf erhitzen und das Gemiise darin
glasig diinsten. Vier Maronen beiseitelegen, die restlichen mit zu dem Gemiise geben und kurz mit
diinsten. Mit Weifiwein abloschen und kurz einkochen lassen. Anschlieend mit dem Gefliigelfond
aufgieflen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und circa 15 Minuten kocheln lassen. Die Suppe vom
Herd nehmen und mit dem Stabmixer piirieren. Die Sahne einriihren und kurz aufkochen lassen.
Abschlieflend die Créme-fraiche einrithren und nach Belieben mit dem Weinbrand verfeinern.
Erneut mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken. Die Baconspeckscheiben in einer Pfanne
ohne Fett kross ausbraten. Die Petersilie abbrausen und trocken tupfen. Die Blitter abzupfen
und fein hacken. Die zur Seite gelegten Maronen klein schneiden und auf vier Suppenteller
verteilen. Die heifle Suppe dariiber verteilen, mit dem Speck und etwas gehackter Petersilie
garniert servieren.
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