Menu fiir 288. Chochete am 15. Oktober 2025

Maronensuppe mit Apfeln und Niissen

Xk kkk

Zwiebelrostbraten mit Spatzle

XX kkkx

Zwetschgen-Creme

Abendchef: Maurizio und Susanne Cori
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M.unm-n pehiren aum Herbst wie dis

Buntflirhen der Blateer, Pur und gerdstet sind
Esskastanien vor allem in Sidtirol eine beliebte
Bellage zu Wein, Speck und Schiirtelbrat, In
dicser herelich cremigen Suppe wird das fein-
siifiliche, nussige Aroma ven Maronen mit

B8 MARONENSUPPE MIT
APFELN & NUSSEN

Zutaten fiir 4 Portionen
1 Zwiebel, 200 g Knollensellerie, Olivendl,
400 g vorgeg k ck
700 ml Gemiisebrilhe, 1 groBer Apfel (z.B.
Boskop, 2 EL Butter, 759 Pekannusskerne,
14 Handvoll Majoran, Salz, Pfeffer, 150 ml Sahne

1. Die Zwiehel abziehen, den Sellerie schalen und
besides wirfeln. Dann in einem groen Topfin
etwas Olivenol anbraten. Maranen grob hacken,
dazugeben, mit der Brihe ablischen und alles
circa 20 Minuten kicheln lassen.

2. Den Apfel schilen, vierteln, putzen una in
dinne Scheiben schneiden, In elner Pfanne in
der Butter von beiden Seiten leicht anbraten.
Musse grob hacken, untermischen, kurz mitbra-
ten, dann vom Herd zishen.

3, Majoran waschen, trocken schiitteln, Blatter
abzupfen und grob hacken. Unter die leicht
abgekihlte Apfel-Nuss-Mischung heben. Mit
etwas Salz und Pfeffer wiirzen,

4, Den Topfinhalt im Standmixer oder mit elnem

fein piirieren. Die Sah
alles kurz aufkachen und mit Salz und Pleffer
abschmecken. Die Suppe zum Serviersn auf
Teller verteilen, mit der Apfel-Nuss-Mischung
bestreuen und zum Schiuss noch mit ein paar
Trapfen Dltvend| verfeinern,

SEGETARISCH

Pekannssen und Apfely kambinfert, Dax Er
gebnise ein gehaltvoller, wohlig-wirmer Hoch
genuss, der garanciert dic Laune Hoch und e
Kilte fern hale. Die Suppe st so gut, dass o
ruhig ecwas mehr davon zuberviten k. Sie
halt sich riefgeliihle mindestens sechs Monate,

1 Wer frische Mavanen nutzt, schoeidet sie vorel
Frwwerwerse afin Koeht sie clrea 20 Minusen und
schile s fm Anschhiss. 2 Pekanisskerne sehme-
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