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Maronen-Suppe

500 g
1,61

— ) —

50 g
600 g

1,21
10g
200 ml

150 g

1TL

Ansatz:

Gerdstete Maronen, geschalt
Entenfond

Zwiebel, geviertelt

Karotte, geviertelt

Scharotte, geviertelt

kleines Krauterbouquet
(Stange vom Bleichsellerie, das

Karotten, Sachalotten und Zwiebeln kurz in
Butter andiinsten. Mit Entenfond, Maronen
und Krdauterbouquet eine Stunde kdcheln
lassen. Abschiitten und den Fond aufheben.
Gemdiise und Krduterbouquet entfernen.

Den Fond salzen und die gekochten Maronen

griine vom Lauch, Thymian, Lorbeer) darin cremig mixen und anschlieBend durch

Weiterverarbeitung:

Butter

gekochte Maronen aus dem Ansatz
Maronenbriihe

Salz

Fertigstellung:
Sahne

Butter
Entenbrust
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ein Haarsieb streichen.

Wiirzen und vor dem Servieren mit Sahne und
Butter montieren. Nochmals abschmecken.

Restliche Maronenstiickchen in der Suppe
verteilen.

Mit SpielRchen von rosa gebratener Entenbrust
anrichten.



