M

DIE STERNE

IM SAUERLAND

Empfehlung von Clemens Manthey, Jagdhaus Wiese:

Maronensuppe mit Staudenselleriewiirfeln

Fiir 4-6 Personen, Zubereitung in 35 Minuten

SCHRITT 1:
Maronen puhlen und putzen und die Briihe
aufkochen. Die gepuhlten Maronen hinein
geben und bei kleiner Hitze 10-15 Minuten
weich kochen.

SCHRITT 2:
Inzwischen die Selleriestangen von den Fa-
den befreien und in Wiirfel schneiden. Den
Sellerie schilen und ebenfalls in Stiicke

schneiden. Die Lauchzwiebeln putzen und in
Ringe schneiden. Nun die gehackten Scha-
lotten in Butter anschwitzen sowie die Selle-
riestiicke und den Lauch kurz mit andiinsten.

SCHRITT 3:
Nun die Brithe der Maronen abgieBen. Mit
1/3 der Briihe die Staudenselleriewiirfel fiir
ca. 10 Minuten garen. Die lbrigen 2/3 der
Briihe zusammen mit dem Lorbeerblatt zum
angediinsteten Sellerie und Lauch geben
und kochen, bis das Gemiise weich ist.

SCHRITT 4:
Die vorgekochten Maronen hinzugeben,
das Lorbeerblatt entfernen und das Ganze
im Mixer pirieren. Nun Sahne zugeben und
nach Bedarf mit der restlichen Briihe verdiin-
nen, bis die gewiinschte, cremige Konsistenz
der Suppe erreicht ist. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
So wird’s serviert:
Die gegarten Staudenselleriewiirfel in den
Suppenteller geben und mit der heien Sup-
pe UbergieBen. Guten Appetit!
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ZUTATEN:
500 g Maronen
11 Gemiisebriihe
2 Stangen Staudensellerie
150 g Sellerie
2 Stiick Lauchzwiebeln
2 EL Butter
2 gehackte Schalotten
1 Lorbeerblatt
120 ml Sahne
Salz und Pfeffer aus der Miihle

bhoreellor Tollos
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