Kastaniensuppe

Zutaten fiir 4 Personen
500 g Esskastanien
200 g roher Schinken
2| Fleischbriihe

1 Bd Schnittlauch

1TL Majoran

1 Prise Muskat

1 Prise Zucker

Pfeffer

Eventuell WeiBwein zum
Verdiinnen

e Kastanien kreuzweise einkerben, in Salzwasser 20 Minuten kochen
und so heiB wie méglich schélen

e Inzwischen die Fleischbriihe erhitzen und darin die Kastanien in etwa
10 bis 15 Minuten (hdngt von der Sorte ab) weich kochen

e Kastanien herausnehmen und mit dem Kartoffelstampfer zerstampfen

e Den Schinken in feine Wiirfel schneiden und zusammen mit dem
Kastanienbrei in die Briihe geben

e Schnittlauch waschen und in feine Rollchen schneiden

e In die Suppe geben und alles nochmals aufkochen

e Mit Majoran, Pfeffer, Muskat und Zucker abschmecken

e Falls die Suppe zu dick geworden ist, kdnnen Sie sie mit einem
Schuss WeiRwein verdiinnen

e Dazu passt gerostetes Weilbrot.

ln der Pfalz werden Kaftanien alf ,Kefchte” bezeichnet. Sie
dienen auch alf Beilage zu pikanten Gerichten, werden zu fei-
nen Degfert( verarbeitet oder einfach zu nevewt Wein genoffen.
Diese Kombination von Kaftanien und nevew Wein findet wan
wbrigen( uur in der Pfalz.



