s

Festtagsrezept / Vorspeise

Maronensuppchen mit WalnuB-Ravioli Einlage

Zutaten fir 4 Personen:
150 g Maronen
3 Schalotten
1 Knoblauchzehe
2 Mdhren
2 Stangen Staudensellerie
50 g Butter
Rosmarin / Thymian / Salbei
Salz / Pfeffer
50 ml Wermut (Martini)
100 ml WeiBwein
400 ml GemUsefond
200 g WalnuB-Ravioli (ca. 5 StUck pro Person)
200 ml Sahne

Zubereitung:

1. Schalotten, Knoblauch und GemuUse schdlen, putzen und fein wirfeln.

2. Butterin einem kleinem Topf zum sch&umen bringen. Maronen, Gemuse und Kr&uterzweige
darin anschwitzen. Mit WeiBwein und Wermut abléschen und um die Hdlfte reduzieren lassen.

3. Fond und Sahne angieBen und wieder um die Hdlfte einkochen lassen.

4. Krauter entfernen. Die Suppe mit dem Mixer fein puUrieren und mit dem GemuUsefond
auf die gewlUnschte Konsistenz verdinnen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. In der Zwischenzeit in einem groBen Topf Salzwasser aufkochen. WalnuB-Ravioli hinein geben.
UmrUhren. Und in 3 Minuten bissfest garen.

6. Die Suppe in Teller oder Gl&ser fUllen.
Mit einer Schaumkelle die Ravioli herausheben und in die Suppe legen.

Leckere Deko:

Sahne- oder Milchhdubchen
frischer Pfeffer aus der MUhle
Thymian

RAVIOLI <» TAGLIATELLE <> GNOCCHI
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