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Weinhaus Feiter Der Geschmacksverstarker

Maronenschaumstppchen mit Macadamia-
Schokolade

Zutaten fur 4 Personen

400 g geschélte, gekochte Maronen, 200 ml Sahne, plus Sahne zum Garnieren.
100 ml Portwein, 1-2 EL Weinbrand, 300 ml Fleischbriihe, Meersalz, Pfeffer, 1
Prise Cayennepfeffer, 50 g ca. 40 % Schokolade plus Schokolade zum
Garnieren

Zubereitung

Zwei Maronen zur Dekoration beiseite legen. Die restlichen Maronen im Mixer
mit der Sahne, dem Portwein und dem Weinbrand fein purieren. Die Briihe
aufkochen und das Maronenpuree unterriihren. Die Suppe zum Kochen bringen,
mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken und nochmals aufkochen.

Den Herd auf niedrige Temperatur stellen und die Schokolade in die nicht mehr
kochende Suppe einriihren. Die Suppe erneut abschmecken und mit dem
Stabmixer kraftig aufschaumen.

Das Schaumsuppchen in vorgewarmte Suppenteller schopfen und jede Portion
mit einem Klecks Sahne, gehackter Schokolade und geholten Maronen
granieren.



