Maronencreme-Suppe

(ca. 4 Portionen)
Zutaten:

2 Karotten

2 Stangen Staudensellerie mit Blattern
2 mittelgroBe Zwiebeln (1)

1 EL Butter

750ml Rinds- oder Hihnerbrihe
125ml trockener WeiBwein

1 kleine Zwiebel (2)

1 Gewdlrznelke

375g geschalte, gekochte Maronen (4 Stlick beiseite legen)
Salz, Pfeffer, Zucker

125ml Créme fraiche

2 EL guter Cognac

Zubereitung:

Karotten schalen, klein wirfeln. Sellerie waschen, samt Blattern klein schneiden. Die
Zwiebeln (1) pellen und fein hacken.

In einem groBen Topf die Butter erhitzen und die Gemusewdrfel bei kraftiger Hitze
unter Rihren etwa 10min andinsten. Die Brihe und den Wein angieB3en.

Die Zwiebel (2) schalen und mit der Nelke spicken. Eine Marone pro Portion zur Seite
legen, die restlichen mit der gespickten Zwiebel in die Briihe geben. 25min kécheln
lassen, dann die gespickte Zwiebel herausfischen.

Die Suppe im Mixer (oder mit dem Stabmixer im Topf) purieren. Falls sie zu dick ist,
mit etwas Brihe oder WeiBwein fllissiger machen.

Die zu Seite gelegten Maronen klein schneiden.

Suppe mit Salz, Zucker und Pfeffer (aus der Muhle) abschmecken. Kurz vor dem
Servieren die Creme fraiche in die heiBe Suppe riithren und erst ganz zum Schluss den
Cognac, damit sein Aroma nicht verfliegt. Die kleingeschnittenen Maronen
portionsweise auf Suppenteller verteilen und dann die hei3 Suppe dariber schépfen.



