
Winterliche 
Maronensuppe 
mit Zimtcroutons &  
glasierten Feigen


Ca. 4 Portionen


30 Min. 


einfach   

 
Ca. 1 Std. 30 Min.

1.	 Schalotten fein würfeln.
2.	 Thermomix auf „Offenes Kochen“ einstellen. 

Butter und Schalotten hineingeben und  
15 Minuten bei 100°C glasig dünsten.

3.	 Maronen hinzufügen.
4.	 Etwa 5 Minuten anschwitzen, dann mit einem 

Schuss Portwein ablöschen.
5.	 Etwas Thymian zugeben.
6.	 Ein wenig Sahne und den Geflügelfond hinzufügen 

und die Suppe ca. 30 Minuten sanft köcheln lassen.
7.	 Anschließend die Suppe 30 Sekunden  

auf Stufe 8 fein pürieren. Die Suppe sollte jetzt 
schön cremig sein.

Zubereitung im Thermomix® (TM7)  
Maronensuppe

Glasierte Feigen 
1.	 Die Enden der Feigen abschneiden  

und die Feigen halbieren.
2.	 Eine Pfanne erhitzen, eine Flocke Butter  

hineingeben. Sobald die Butter schäumt: 
• 1 Zimtstange einlegen 
• etwas Sternanis 
• eine Prise gemahlenen Zimt hinzufügen

3.	 Feigen mit der Schnittfläche nach unten  
in die Pfanne legen.

4.	 1 kleiner Teelöffel Honig sowie eine Prise Salz  
dazugeben.

5.	 	Etwas Orangen- und Zitronenschale zufügen.
6.	 Mit einem Schuss Portwein oder Rotwein  

ablöschen und flambieren.

Zimtcroutons 
1.	 	1 Packung Tramezzini-Brot in  

kleine Würfel schneiden.
2.	 200 g Butter in einer Pfanne schmelzen.
3.	 Brotwürfel darin goldbraun rösten.
4.	 Mit Zimt bestäuben.
5.	 	Auf Küchenpapier abtropfen lassen.

1.	 Tiefe Teller bereitstellen.
2.	 Eine Feigenhälfte mit der Schnittfläche  

nach unten in den Teller legen.
3.	 Die zweite Feigenhälfte als kleinen „Turm“  

draufsetzen und ein kleinen Zweig Thymian  
auf die Feige platzieren.

4.	 Mit einer Kelle die heiße Maronensuppe  
in den Teller füllen.

5.	 Mit den Zimtcroutons garnieren.

Anrichten 
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Der 
perfekte  
Teller


