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Rezept fiir 2 Personen: Maronensiippchen mit Chili-
Niisschen und Tonkabohnen-Croutons g —
Z uIaIm H
Fiir die Suppe: Fiir die Chili-Niisschen:
. hGlas Stengers o 40 g Walnusskerne
aronen.suppe e  1TL Honig oder Ahornsirup
Alternativ. e 1Prise Chilipulver
o 200 g vorgegarte Maronen )
o 1kleine Schalotte » 1PriseSalz
e 1kleine Knoblauchzehe
o 15gButter Fiir die Tonkabohnen-Croutons:
o 400 ml Gemiisefond o 2 Scheiben helles Brot oder
Baguette
o 100 ml Sahne
. o e  1ElL Butter
e 1kleiner Schuss Weifdwein . .
(optional] o 1 Messerspitze geriebene
Tonkabohne
o Salz, Pfeffer
o 1Prise Muskat
1. Suppe 2. Chili-Niisschen
1. Stengers Maronensuppe im Topf erwdrmen 1. Niisse grob hacken.
Alternativ: 2. Ineiner kleinen Pfanne ohne Fett rosten.
2. Schalotte und Knoblauch fein hacken. 3. Hitze reduzieren, Honig/Ahornsirup zugeben und die
3. Butter in einem Topf schmelzen, Schalotte und Masse kurz karamellisieren lassen.
Knoblauch darin glasig anschwitzen. 4. Mit Chili und Salz wiirzen, auskiihlen lassen und leicht
4. Maronen grob zerkleinern, dazugeben und kurz voneinander trennen.
mitrosten.
5. Mit Weifdwein abloschen, kurz einkochen lassen.

Mit Gemiisefond aufgiefen und 10-12 Minuten

kocheln lassen.

Sahne zugeben und die Suppe fein plrieren.

3. Tonkabohnen-Croutons
1. Brotin kleine Wiirfel schneiden.
Butter in einer Pfanne schmelzen.

2.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Bei Bedarf 3. Croutons goldbraun rosten.
4

etwas Fliissigkeit erganzen.

Vom Herd nehmen und die Tonkabohne fein dariiber
reiben. Gut mischen.



