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ERNAHRUNGSEXPERTE

Getriiffelte Maronensuppe mit Rosmarin-Limonen Crumble

Zutaten

Fiir die Kastaniensuppe:

1 Schalotte, in Wirfel geschnitten

100 g Maronen, vorgekocht oder gerdstet

400 ml GemUsebrihe

200 ml Pflanzensahne (z.B. Hafer- oder Sojasahne)
50 ml trockener WeiBwein

2 EL Sojasauce

1 Msp Knoblauch, fein gehackt oder gepresst
Salz, Pfeffer und Olivendl nach Geschmack

Fiir den Triiffelschaum:

1/8 | vegane Sahne, aufschlagbar

1 TL Triffelol

Salz, Pfeffer, gehackte Petersilie nach Geschmack

Fiir den Crumble:

3 EL glutenfreie Brosel

2 EL Mandeln, grob gehackt

2 EL vegane Margarine

1 Msp Knoblauch, fein gehackt

1 EL Petersilie, frisch gehackt

1 EL Hefeflocken

Salz, Pfeffer, Limettenabrieb und Rosmarin nach Geschmack

Dekoration:
Ein paar frische Petersilienzweige
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Zubereitung

Fir die Kastaniensuppe in einem gro3en Topf etwas Olivendl erhitzen und die Schalottenwirfel
darin glasig anbraten. Die Maronen hinzufigen und kurz mit anbraten. Gemusebrihe,
Pflanzensahne, WeiBwein und Sojasauce hinzufiigen und zum Kochen bringen. Den Knoblauch
einrtihren und die Suppe bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten kécheln lassen. Mit einem Pirierstab
die Suppe purieren, bis sie eine cremige Konsistenz erreicht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fir den Truffelschaum alle Zutaten vermengen und die Sahne leicht aufschlagen.

Fir den Crumble in einer Pfanne die vegane Margarine erhitzen und die Brosel, Mandeln,
Knoblauch und Hefeflocken hinzufligen. Unter standigem Riihren anrdsten, bis die Mischung
goldbraun und knusprig ist. Petersilie, Limettenabrieb, Salz, Pfeffer und Rosmarin einrtihren und
vom Herd nehmen.

Anrichten

Die Kastaniensuppe in Schalen fillen. Den Triffelschaum vorsichtig auf die Suppe geben. Mit
dem Crumble bestreuen und sofort servieren. Mit ein paar frischen Petersilienzweigen
dekorieren.
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