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Kastaniensuppe

Zubereitung

1. Den Geflugelfond, die Sahne und 200 g der Kastanien aufkochen
und leicht reduzieren.

2. Im Mixer mit der kalten Butter aufschlagen und durch ein Sieb
passieren.

3. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.
4. Die restlichen Kastanien in der Suppe erhitzen.

5. Die Suppe in vorgewarmte Teller geben.

Zutaten fiir 4 Personen

400 ml Gefllgelfond
400 ml Sahne

300 g Kastanien,
gekocht

20 g Butter, gekuhlt
Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker

Die cremige Konsistenz der Suppe sowie die Aromen der Kastanien verlangen nach
milderen Weinen. Der Kerner Kabinett erfillt diesen Anspruch.
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