Marronisuppe

Heisse Marroni machen gliicklich.
Loffel fiir Loffel das Gliick geniessen.

Zutaten

1 TL Puderzucker

1 Schalotte, gewdurfelt
509 Butter

4009 Marroni, geschalt
1dl Weisswein

6dl Bouillon

2dl Rahm

Y2 Orange

Salz, Chili

Zubereitung
Etwa 35 Minuten
1 Puderzucker in einer Pfanne bei mittlerer Hitze karamel-

lisieren. Butter hinzufiigen, Marroni und Schalotte darin
anschwitzen, mit Weisswein abléschen.

2 Bouillon und Rahm beigeben und ca. 20 Minuten bei
kleiner Hitze kocheln, bis die Marroni weich sind. Den Ab-
rieb der Orange beigeben und weitere 5 Minuten kocheln.

3 Danach die Suppe fein purieren und mit Orangensaft,
Salz und Chili abschmecken.

Tipp

Mit Speckzwetschgen servieren.





