Rote-Bete-Suppe mit Datteln und Maronen

Fiir 2 Personen

400 g Rote-Bete, vorgekocht 4 Datteln, getrocknet 8 Maronen

2 Schalotten 2 EL Orangenmarmelade 4 EL Butter

1000 ml Orangensaft 1000 ml Gemiisefond 100 ml Rote-Bete-Saft
20 ml Rotweinessig 2 EL Dattelbalsamico 1 Prise Zucker
Piment Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 250 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Maronen kreuzweise einritzen und
fiir 20 Minuten in den Backofen geben. Die Schalotten abziehen und mit der roten Bete in
grobe Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten und die rote Bete
darin anschwitzen. Das Ganze mit dem Rotweinessig abléschen und die Orangenmarmelade dazu
geben. Anschlieflend das Ganze mit dem rote Betesaft und dem Gemiisefond auffiillen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und so lange kocheln lassen, bis die rote Bete weich ist. Anschlieffend den
Orangesaft dazu geben und das Ganze piirieren. Die Dattel schélen und vom Kern befreien. Die
Maronen schilen, klein hacken und mit den Datteln in etwas Butter schwenken. Die Suppe mit
den Datteln und den Maronen auf Tellern anrichten. Anschlieflend mit Piment abschmecken und
mit dem Dattelbalsamico garnieren.
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