Maronicremesuppe

Dauer: Mittel

© Martina Hofelmaier

Zutaten
1 Zwiebel
150 G Knollensellerie

300G gegarte, essfertige Maroni
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Zubereitung

1. Zwiebel, Sellerie und Petersilienwurzel schalen und feinwurfelig schneiden.

2.  Zwiebelwurfel in Butterschmalz glasig andunsten, Sellerie- und Petersilienwurzelwurfel

hinzugeben und kurz durchrésten.

3. Mit WeiRwein aufgieBen und kraftig aufkochen lassen.

4. Dann Maroni zugeben, mit Brithe aufgieBen und wiirzen

5. Etwa 10 - 15 min kdcheln lassen, danach die Suppe feinst piirieren.

6.  Zum Verfeinern werden ca. 150 ml Obers zugegeben.

7. Die restliche Menge Schlagobers aufschlagen und zum Anrichten der Suppe verwenden.

8.  Zur Maronicremesuppe passen hauchdunn geschnittene, im Ofen gerostete

Schwarzbrotscheiben.



