Maronen-Suppe mit Mini-Spinat-Knddeln und Speck

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

200 g vorgegarte Maronen 1 Schalotte 150 ml Sahne
300 ml Gemiisefond Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir die Mini-Spinatkno6del:

300 g Knodelbrot 50 g Blattspinat 1 Schalotte

1 Ei 100 ml Milch 30 g Parmesan
2 EL Semmelbrosel 3 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir den krossen Speck:

4 Scheiben Friihstiicksspeck

Fiir die Garnitur:

2 Zweige glatte Petersilie 3 kleine Champignons

Fiir die Suppe:

Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in einem Topf farblos anschwitzen.

Maronen zugeben und ebenso kurz anschwitzen. Gemiisefond aufgieflen und ca. 10 Minuten bei
schwacher Hitze kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 100 ml Sahne zugieen und alles
mit einem Piirierstab fein mixen. Eventuell durch ein Sieb passieren. Ubrige Sahne steif schlagen
und vor dem Anrichten essloffelweise auf die Suppe geben.

Fiir die Mini-Spinatkndédel:

Knodelbrot in eine grofie Schiissel geben. Schalotte abziehen, fein hacken und mit dem Blatt-
spinat in einer Pfanne diinsten. Mit Milch abléschen und kurz einreduzieren lassen. Parmesan
reiben und mit dem Ei und dem Blattspinat zum Kndédelbrot geben und intensiv vermengen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Je nach Konsistenz etwas Semmelbroseln dazugeben.

Kleine Knodelchen aus der Masse formen und diese in siedendem Salzwasser ca. 12 Minuten
kochen, bis sie an der Oberfliche schwimmen. Knddelchen mit einer Schopfkelle abschépfen und
gut abtropfen lassen. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Knédelchen darin rundherum gold-
braun braten. Zum Anrichten die Mini-Knédel in die Suppe geben.

Fiir den krossen Speck:

Den Speck in einer Pfanne ohne Fett knusprig auslassen. Herausnehmen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Fir die Garnitur:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blédttchen abzupfen und fein hacken. Pilze putzen und in
hauchfeine Scheiben schneiden.

Maronensuppe mit Mini-Spinatkndédeln und krossem Speck in tiefen Tellern anrichten, mit Sah-
ne, Champignons und Petersilie garnieren und servieren.
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