Selleriecremesuppe mit Maronengerdostl 542

Typ:

Quelle: Brigitte *xx

Bemerkungen: Die Suppe ist Standard, aber die Maronengedstlesmelsehr gute Idee!

Zutaten:

Rezept:

Gehackte Petersilie kénnte fiir die Optik nicht sigrd Knoblauch fehlt.

Fiir 6 Portionen

600 Gramm Knollensellerie

400 g Kartoffeln

2-3 StangenStaudensellerie (300 g)

1 Zwiebel

2 Y2 ELButter

750 mL Huhnerbriihe (oder Gemisebriihe) Salz
frisch gemahlener Pfeffer

350 GrammSchlagsahne

200 MilliliterCidre (Apfelwein; oder Apfelsaft)
80 GrammMaronen (vakuumverpackt)

1 ELZucker

Knollensellerie und Kartoffel schalen und wirfédtaudensellerie putzen,
eventuell entfadeln, abspilen und in Stiicke sclemeidwiebel abziehen und
wirfeln. Zwiebelwirfel in 1,5 EL heiRer Butter glasliinsten. Beide
Selleriesorten und Kartoffelwirfel zugeben und kmitdiinsten. Briihe
zugieRRen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im gess@dnen Topf bei mittlerer
Hitze etwa 20 Minuten kochen. Schlagsahne und Gidgeben und aufkochen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Suppe mit &atmixer plrieren und
durch ein Sieb giel3en.

Maronen grob hacken. 1 EL Butter und Zucker in ePfanne schmelzen.
Maronen zugeben und leicht bradunen (karamellisje&m Essen die
karamellisierten Maronen uber die Suppe streuen.



