Kartoffel-Rosenkohl-Eintopf mit Maronen

Fiir 4 Personen

12 frische Maronen 600 g Kartoffeln, festk. Salz

500 g Rosenkohl 1 Zwiebel 150 g Steinchampignons
80 g vorgekochte Maronen 4 EL Butter Kreuzkiimmel

1,25 1 Gemdiisebriihe 350 g Sahne Pfeffer

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die frischen Maronen in Schale an der flachen Seite mit einem spitzen Messer leicht einritzen.
Maronen und etwas Wasser in eine flache Auflaufform geben.

Im heiflen Backofen etwa 10 Minuten rosten.

Maronen aus dem Backofen nehmen, etwas abkiihlen lassen. Dann die Maronen schélen.

Tipp: Wer es eilig hat, kann auch vorgekochte und geschélte Maronen in einer Pfanne kurz an-
rosten.

Die Kartoffeln schélen, waschen und in Wiirfel schneiden.

Kartoffeln, in einen Topf geben und mit leicht gesalzenem Wasser bedeckt aufkochen und ca. 10
Minuten bissfest kochen.

Rosenkohl waschen, putzen und vierteln.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Die Pilze putzen und klein schneiden.

Die vorgekochten Maronen ebenfalls klein schneiden.

In einem Topf die Hélfte der Butter erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Die geschnitte-
nen Maronen und Pilze, zugeben und mit anschwitzen. Mit einer Prise Kreuzkiimmel und Salz
wiirzen und mit Gemiisebrithe und Sahne abloschen, die Fliissigkeit aufkochen. Dann ca. 10
Minuten leicht kocheln lassen.

In einer Pfanne restliche Butter erhitzen und Rosenkohl darin ca.

8 Minuten bissfest braten.

Die gekochten Kartoffelwiirfel abgieen und abtropfen lassen.

Maronen aus dem Backofen grob zerkleinern.

Die Pilz-Maronensuppe mit einem Mixstab fein piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kartoffeln, Rosenkohl und Maronen unter die Suppe mischen und servieren.
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