Rezept von RADIO SALU
Kichenchef Uwe Zimmer

Die Mitkoch-Show,

immer sonntags von 9-13 Uhr.

RADIO SmiivwY

Maronencremesuppe

Zutaten fiir 4 Personen:

500 g Maronen (Dose) 1,2 | klare Gemisebriihe
300 g Kartoffeln 250 ml trockener WeiRwein
1 kleine Knollensellerie Salz, Pfeffer, Muskat

1 Zwiebel 4 EL Créme fraiche

Ol frischer Thymian
Vorbereitung:

Zwiebel schalen und in Wirfel schneiden.
Kartoffeln und Sellerie schalen, waschen in grobe Stiicke schneiden.
Maronen bereitstellen.

Mitkochen:

2 EL Olivendl in einen groRen Topf geben, erhitzen und Zwiebeln andiinsten, nach 3 Minuten die
Maronen, Kartoffeln und Sellerie zu den Zwiebeln geben und ohne Farbe weiterdlinsten.

Mit Briihe und Wein abléschen und ca. 25 Minuten kdcheln lassen.

Topf vom Herd nehmen und mit dem Plrierstab plrieren,
mit etwas Salz, Pfeffer, Muskat, frischem Thymian und Créme fraiche abschmecken.

Suppe in vorgewarmte Tassen fiillen, mit frischem Thymian garnieren.




