
Maronen-Pilz Cremesuppe
mit Palmkohl

Öl in einem gro ßen Topf erhit zen, um darin die gehackte Zwie
bel gla sig zu düns ten, dann die in Wür fel geschnit te nen Möh ren 
zuge ben und einige Min bra ten. Schließ lich die vaku um ier ten und 
zunächst klein ge schnit te nen Maro nen bei fü gen und zuletzt die 
geputz ten, gewür fel ten Pilze bei fü gen. Mit Paprika und den ande
ren Gewür zen ver fei nern und scharf anbra ten. Schließ lich mit 
dem Weiß wein ablö schen. Mit der Gemü se brühe auf gie ßen und 
alles 15 Min köcheln lassen.

Wäh rend die Suppe kocht, einige Schei ben Toast mit einem Keks
aus ste cher (z. B. in Stern oder PilzForm) aus ste chen. Etwas Fett 
in einer Pfanne zer las sen und die ToastFigu ren darin von bei den 
Sei ten zu gold brau nen Crou tons anrös ten. Anschlie ßend her aus
neh men, um den gewa sche nen und in feine Strei fen geschnit te nen 
Palm kohl darin zu schwen ken. Pilze put zen und in feine Schei ben 
schnei den. Dann zum Kohl in die Pfanne geben und eben falls kurz 
mit anbra ten. Einige Kür bis kerne grob hacken und bei sei te le gen. 
Nun wie der der Suppe wid men, diese mit einem Pürier stab zu 
einer fei nen Creme suppe ver ar bei ten und mit der Hafer Cui sine 
ver fei nern. Hier bei einen klei nen Schuss für das Anrich ten der 
Suppe zurückbehalten.

Die Suppe in Schäl chen geben, mit einem Schuss Sahne (Alter na
tive), Kür bis ker nen, einem Schwenk Bal sa mico, der Gemü se ein
lage und den Crou tons anrichten.

Zutaten für 2 Personen:

Suppe
2 Pack vaku um ierte Maro nen 

(je 200 g)
150 g Champignons

3 – 4 Möhren
150 ml Hafer Cuisine

(oder her kömm li che Sahne)
1 Zwiebel

100 ml Weißwein
500 ml Gemüsebrühe

Salz
etw. gerie bene Muskatnuss

1 Prise Paprikagewürz
2 Zweige Thymian

etw. Haba nero Sauce
Olivenöl

Einlage
1 Bd Palmkohl

1 Hand voll Kürbiskerne
Crema con Aceto Balsamico

100 g Champignons
Salz

Olivenöl
einige Schei ben Toast

https://hannoverspeist.de


