Marronisuppe

mit Federkohl

Zutaten fiir 4 Personen

* 250¢g gekochte geschilte Kastanien
(kénnen so gekauft werden)

* 150 g Pancetta

* /4 Wirsing

* 3—4 Federkohlblatter

* 1 Zwiebel

* 2 Knoblauchzehen

* 2 Rosmarinzweiglein

* 150 ml kréftiger Rotwein, z.B. aus Spanien

oder ltalien
* 4 EL Olivendl <extra vergine>

100 g Parmesan (ganz)

Mehr Rezepte finden
Sie auf delicuisine.ch

Zubereitung
Parmesan grob raffeln und beiseite stellen.

Pancetta grob schneiden, Wirsing und Federkohl vorbereiten, Zwiebel und Knoblauch-
zehen fein hacken. Nadeln von den Rosmarinzweiglein abzupfen und fein hacken.

1 Liter Wasser zum Kochen bringen, schwach salzen.

Wirsingstiicke 20 Minuten kochen, danach in kaltem Wasser abschrecken, trocknen
und hacken.

Wirsingwasser als Suppenbriihe weiterverwenden. Zwiebeln und Pancetta im Ol
anziehen, wenig Salz zufugen.

Sobald die Zwiebeln weich sind, Knoblauch und Rosmarin zugeben, weitere 5 Minuten
kdcheln lassen.

Kastanien in grobe Stlicke brechen und zusammen mit dem Wirsing zugeben.

Eine Minute unter Ruhren mitkochen, Wein zugeben, aufkochen und etwas reduzieren.
Wirsingkochwasser zugeben und 15 Minuten kécheln lassen. Vom Feuer nehmen.

Die Halfte der Suppe purieren und zur anderen Halfte geben. Abschmecken.

Zum Servieren Olivendl extra vergine> und frisch gemahlenen schwarzen Pfeffer
dazugeben und mit Parmesan bestreuen.
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