Kastanien-Cappuccino mit Rauchfleisch-Zitronen-Platzchen

Fiir zwei Personen

250 g Maronen 120 g Rauchfleisch (in Scheiben) 1 unbehandelte Zitrone
1 Stange Lauch 1 Zwiebel 1 Zweig Petersilie

1 Muskatnuss 120 g Mehl 120 g gesalzene Butter
250 ml Gemiisefond 200 ml Milch Olivendl, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Zwiebel abziehen und fein wiir-
feln. Etwas Olivendl erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin anbraten. Die Maronen zerkleinern,
dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Lauch sdubern und in Ringe schneiden. Den
Gemiisefond und 100 Milliliter Milch zu den Maronen geben und mit den Lauch kdcheln lassen.
Ein wenig von der Schale der Zitrone abreiben, die Petersilie hacken und das Rauchfleisch sowie
die gesalzene Butter in sehr kleine Wiirfel schneiden. Anschieflend alles mit dem Mehl und einer
Prise Salz zu einem Teig verarbeiten. Den Teig in zwolf Stiicke teilen, zu Kugeln formen und mit
etwas Abstand auf das Backblech setzen. Die Kugeln etwas flach driicken und solange backen,
bis sie goldbraun sind. Die Suppe piirieren und mit Salz und Muskat abschmecken. Die restliche
Milch erhitzen und aufschdumen. Die Suppe in Tassen geben, den Milchschaum obenauf geben
und zusammen mit den Rauchfleisch-Zitronen- Plidtzchen servieren.
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