Der

p Zubereitung im Thermomix® (TM7)
perfekte

Maronensuppe

Teller
. Schalotten fein wiirfeln.
. Thermomix auf,Offenes Kochen" einstellen.
Butter und Schalotten hineingeben und
15 Minuten bei 100°C glasig diinsten.
. Maronen hinzufiigen.

(] (]
t e r I I c h e . Etwa 5 Minuten anschwitzen, dann miteinem
Schuss Portwein abléschen.
. EtwasThymian zugeben.
n n . Einwenig Sahne und den Gefliigelfond hinzufiigen
o e s u p p e und die Suppe ca. 30 Minuten sanft kdcheln lassen.
. AnschlieBend die Suppe 30 Sekunden

mMit Zi mtcroutons & auf Stufe 8 fein piirieren. Die Suppe sollte jetzt
3 . schén cremig sein.
glasierten Feigen .

Glasierte Feigen

1. Die Enden der Feigen abschneiden
und die Feigen halbieren.

2. Eine Pfanne erhitzen, eine Flocke Butter
hineingeben. Sobald die Butter schdumt:
¢1Zimtstange einlegen
e etwas Sternanis
s eine Prise gemahlenen Zimt hinzufligen

. Feigen mitder Schnittflache nach unten
in die Pfanne legen.

. 1kleinerTeel&ffel Honig sowie eine Prise Salz
dazugeben.

. Etwas Orangen-und Zitronenschale zufliigen.

. Miteinem Schuss Portwein oder Rotwein
abléschen und flambieren.

Zimtcroutons

1. 1 PackungTramezzini-Brotin
kleine Wiirfel schneiden.
. 200 g Butter in einer Pfanne schmelzen.
. Brotwiirfel darin goldbraun résten.
. MitZimt bestauben.
. AufKiichenpapier abtropfen lassen.

Anrichten

. TiefeTellerbereitstellen.

. Eine Feigenhdlfte mit der Schnittflache
nachuntenindenTellerlegen.

. Diezweite Feigenhalfte als kleinen ,Turm"
draufsetzen und ein kleinen Zweig Thymian
auf die Feige platzieren.

. MiteinerKelle die heiBe Maronensuppe
indenTellerfillen.

. Mitden Zimtcroutons garnieren.
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