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Feine Kurbissuppe mit Maronen

aus dem Dutch Oven

Wird im Dutch Oven zubereitet, geht aber auch im Topf auf dem Herd.

Kirbis in kleine Stiicke schneiden (Tischtennisball-GréRe), das weiche
Innere dabei entfernen. Zwiebeln in Stiicke schneiden und den
Knoblauch fein hacken. Lauch in diinne Scheiben schneiden, Karotten,
Sellerie und Kartoffeln in Wiirfel schneiden.

Das Olim Dutch Oven erhitzen. Die Zwiebeln sowie den Knoblauch
anbraten. Lauch und Sellerie hinzugeben und alles mit Zucker
karamellisieren. Anschliefend mit Wasser und Orangensaft abloschen.

Nun den klein geschnittenen Kiirbis, die Karotten und den Sellerie in den

Topf geben.
Flir 50 Minuten bei etwa 180 Grad schmoren lassen.

Alle Maronen einritzen und in der Zwischenzeit fiir 20 bis 25 Minuten auf
dem Grill platzieren. Danach von der Schale befreien und beiseite legen.

Die Suppe mit Sahne verfeinern und mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Die Suppe zum Schluss mit Hilfe eines Plrierstabs auf die gewiinschte
Konsistenz bringen. Maronen hinzugeben und servieren.

Serviertipp: Ein Schuss Kiirbiskerndl ist hierbei eine feine Sache. Zudem
gibt ein wenig klein gehackte Petersilie dem Ganzen Farbe.

Das Video-Rezept findet ihr auf meinem Blog www.die-frau-am-grill.de:
https://die-frau-am-grill.de/kuerbissuppe-mit-maronen/

oder auf meinem YouTube-Kanal "Die Frau am Grill":
https://youtu.be/h5Qqr75QC0Oc

Arbeitszeit ca. 30 Minuten

Koch-/Backzeit ca. 55 Minuten
Gesamtzeit ca. 1 Stunde 25 Minuten

Schwierigkeitsgrad normal

Zutaten fiir 10 Portionen:
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