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Rezept
Maronen-Cremesuppe
Ein Rezept von Maronen-Cremesuppe, am 20.12.2025
Zutaten
400 g vorgegarte Maronen (vakuumverpackt oder 800 ml Hiihnerbriihe
aus dem Glas) 30g Haselnusskerne
125g Sahne Salz
Pfeffer gemahlener Piment
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca.310kcal, 14 gF,7 g EW, 38 g KH

Zubereitung

]. DieMaronenin einen Topf geben, die Hihnerbriihe zugieRen und alles erhitzen. Die Maronen bei kleiner Hitze 5-10 Min.
zugedeckt garen, bis sie anfangen zu zerfallen. Inzwischen die Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett hell anrésten. Etwas
abkuhlen lassen und mit einem Geschirrtuch abreiben, um die Hautchen zu entfernen. Die Haselnlsse grob in Scheiben
schneiden.

2. 100 g Sahne zu den Maronen in den Topf gieRen und alles fein purieren, bei Bedarf etwas Wasser unterriihren. Die Suppe
nochmals kurz erhitzen und mit Salz, Pfeffer und Piment abschmecken. Die Maronen-Cremesuppe auf vier Teller
verteilen. Mit der Uibrigen Sahne (ca. 2 EL) und den gerdsteten Haselnlssen garnieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/maronen-cremesuppe-97069 Seite 1



	Maronen-Cremesuppe
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


