Kastanien-Suppe mit Siidtiroler Speck

Fiir zwei Personen
Fiir die Kastaniensuppe:

175 g gegarte Kastanien 400 ml Hithnerfond 100 g Sahne

1 Orange, 1 Msp. Abrieb % TL Zartbitterkuvertiire % TL Marzipan

1 Vanilleschote 30 g kalte Butter mildes Chilisalz

Salz

Fiir die Einlage:

% wiirziges Grau-Brotchen 3 Scheiben Siidtiroler Speck 4 Rosenkohlréschen

1 TL Ghee % TL Zimtsplitter % TL Koriandersamen
% TL Schwarze Pfefferkérner mildes Chilisalz Salz

Fiir die Suppe Fond mit Kastanien in einen Topf geben und aufkochen lassen. Kuvertiire fein
hacken und mit Marzipan zur Suppe geben. Sahne angieflen und mit dem Stabmixer fein piirie-
ren.

Vanille lings halbieren, mit dem Messerriicken das Mark auskratzen und beiseite stellen. Schote
circa zwei Minuten zur Suppe geben. Orangenschale und kalte Butter in kleinen Stiicken dazu-
geben und mit dem Stabmixer hinein mixen. Kastaniensuppe mit Salz und Chilipulver wiirzen
und warm halten.

Fiir die Einlage Vinschgauer in diinne, zwei Zentimeter lange Wiirfel schneiden und in einer
Pfanne ohne Fett anrosten. Etwas Ghee dazugeben und die Crotitons mit Chilisalz wiirzen. Vom
Rosenkohl die dufleren Blétter entfernen. Die einzelnen Blétter ablésen und in einem Topf mit
kochendem Salzwasser etwa zwei Minuten bissfest blanchieren. In ein Sieb abgieflen, kalt ab-
schrecken und abtropfen lassen.

Zimt, Koriander- und Pfefferkorner in eine Gewiirzmiihle geben. Die Kastaniensuppe nochmals
mit dem Stabmixer aufschdumen und auf vorgewdrmte tiefe Teller verteilen.

Den Speck halbieren, aufrollen und jeweils drei Hélften mit dem Fettrand nach oben mittig in
die Suppe setzen. Die Rosenkohlblétter und die Crotitons darum drappieren, mit der Mischung
aus der Gewiirzmiihle leicht wiirzen und servieren.
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