Maronen-Suppe, Milchschaum, Sprossen, Chili-Croitons

Fiir zwei Personen
Fiir die Maronensuppe:

500 g gekochte Maronen 1 Mohre 1 Selleriestange

2 Zwiebeln 1 EL Butter 500 ml Hithnerfond
100 ml trockener Weilwein 3 EL Cognac 2 Nelken

Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Milchschaum:

200 ml Vollmilch, 3,8%

Fiir die Croiitons:

3 Sch. Toastbrot ohne Rinde 1 kleine Chilischote 1 EL Butter
1 Prise Zimt

Fiir die Garnitur:

1 EL rote Sprossen

Fiir die Maronensuppe:

Das Gemiise waschen, die Zwiebel abziehen, alles klein hacken und in Butter andiinsten. Fond
und Wein angieflen. Maronen hinzugeben, Nelken in eine von den zwei Zwiebeln stecken und 20
Minuten kocheln lassen. Zwiebel mit den Nelken vor dem Piirieren entfernen. Suppe piirieren
und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Zum Schluss den Cognac hinzugeben.

Fiir den Milchschaum:

Milch aufschdumen.

Fiir die Crotitons:

Toastbrot in Wiirfel schneiden. Chili waschen, lings aufschneiden, Kerne entfernen und fein
hacken. Beides zusammen mit Zimt in Butter knusprig braten.

Fiir die Garnitur:

Sprossen als Garnitur verwenden.
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