Kochstudio 29

Marroni-Suppe

ZUTATEN

Fir 4 Personen:

» 300gr geschalte Marroni
* 1L Gemise-Bouillon

+ 2dl Milch

* 1dl Schlagrahm

* 40gr Butter

» 20gr Zucker

* 1 Zwiebel

» 1 kleiner Lauch

» 100gr Knollensellerie

* 1 Lorbeerblatt

ZUBEREITUNG
Fir 4 Personen

Gemduse in Butter andlnsten

Marroni zugeben

mit Zucker glacieren!

Mit frischem Wasser (ca. 1 Liter) und der Milch abléschen

ein Blatt Lorbeer zufligen.

Gemiuse-Bouillon zugeben und ca. 60 Minuten kocheln lassen.

Lorbeer herausnemen und alles mit Mixer mixen bis ein feines, kremiges aber ein nicht
zu dickes Stippli entsteht. Evil. noch mit etwas Milch verdlinnen. Mit Salz & Pfeffer
abschmecken. Mit Rahm-Rosette und gehacktem Pertersilie garnieren!
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