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EIN HAUCH VON LUXUS

MIT GEMUSECHIPS

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

Utensilien: Brett, Messer, Topf, Pirierstab, Milch-
aufschaumer

Zubereitung:

1. Schalotten schalen und fein wirfeln. Maronen grob
hacken. Butter in einem Topf schmelzen. Schalotten
und Maronen ca. 2 Minuten anschwitzen. AnschlieBend
mit WeiBwein und Fond abloschen. Lorbeer zugeben
und ca. 15 Minuten leicht kocheln lassen. Lorbeer
entfernen, Sahne zufiigen und Suppe fein purieren. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Zutaten fiir 4 Personen:

2 Schalotten

2 EL Butter

100 ml Weillwein

2 Lorbeerblatter
250 ¢g Schlagsahne
300 g Maronen, vorgekocht
Salz

Pfeffer

Muskatnuss, gerieben

250 ml Milch

40 g Gemiusechips

Von Lacroix benétigen Sie:
600 ml Lacroix Bio Gemise Fond

2. Suppe in Glaser fillen. Milch aufschaumen. Suppe mit
Milchschaum und Gemiisechips dekoriert servieren.

Tipp: Auch sehr lecker: Granatapfelkerne als Topping
fur die Suppe - gibt einen tollen Ausgleich zwischen suB
und sauer.
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