Kochclub Amuse-Gueules 13.12.2017 Hans-Jorg Glatt

Rotkabis-Kastanien-Suppe
Rezept fiir 4 Personen

Zutaten:

1EL Bratbutter

1 Zwiebel, fein gehackt

250¢g Rotkabis, in feinen Streifen

200 g tiefgekihlte Kastanien, ca. 50 g beiseitegestellt,
angetaut

2 EL Apfelwein

ca.5dl Gemisebouillon

1TL Butter

beiseite gestellte Kastanien, grob gehackt
0.5TL Zucker
1dl Halbrahm, flaumig geschlagen

Salz

Pfeffer

Zubereitung:
Butter warm werden lassen. Zwiebel andampfen, Rotkabis und Kastanien ca. 5 Min.

mitdampfen, Apfelwein beigeben.

Bouillon dazu giessen, aufkochen, Hitze reduzieren, ca. 25 Min. kécheln.

Kabis und Kastanien mit der Fllssigkeit plirieren, durch ein Sieb streichen, in die Pfanne
zurlickgiessen.

Butter in einer beschichteten Bratpfanne warm werden lassen. Kastanien mit dem Zucker
goldbraun braten. Zwei Drittel des Schlagrahms und der Kastanien mit dem Schwingbesen
unter die Suppe rihren, diese nur noch heiss werden lassen, wiirzen. In vorgewarmten
Suppenschisselchen oder Tellern anrichten, mit dem restlichen Rahm und den gehackten
Kastanien garnieren.



