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45 Minuten (ohne Stehzeit) /aufwendig

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten fir 4 Personen: Fir die Maronischaumsuppe: 50 g weiBe Zwiebeln (fein
geschnitten), 50 g Knollensellerie (in Wiirfel geschnitten), 10 g gerducherter Speck (fein
geschnitten), 3 EL Butter, 125 ml weiBer Portwein, 120 g gesliBtes Maroni Piree
(vorgekochte Maroni), 1250 ml Gefliigelfond, 350 ml Obers, Salz, Pfeffer.

Fir die Einlage: 2 Perlhuhn Briiste, Butterschmalz, 50 g Selleriewdirfel, 1 EL eingelegte
Preiselbeeren, knusprige Speckwiirfel, gehackte, gekochte Maroni, Butter.

Fir die Butter-Pilz-Kruste: 10 g Butter, 10 g Champignons, 10 g WeiBbrotbrdsel, Salz,
Pfeffer.

Zubereitung

Fir die Suppe in einem Topf Butter aufschdumen. Zwiebeln, Sellerie und Speck darin, ohne
Farbe nehmen zu lassen, leicht anschmoren. Mit Portwein abléschen und einkochen lassen.
Maroni Piree zugeben, mit Geflligelfond aufflllen, evtl. ein paar geschalte Maroni zugeben
und weichkochen. Fllissiges Obers zugeben und mit dem Stabmixer purieren. AnschlieBend
durch ein Sieb passieren und mit Salz und schwarzem Pfeffer abschmecken. Vor dem
Servieren nochmals aufschaumen.

Fir die Butter-Pilz-Kruste des Perlhuhns die Butter erwéarmen, gehackte Champignons und
Brosel einrtihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf eine Frischhaltefolie geben, zu einer
Rolle formen und im Kiihlschrank, am besten (iber Nacht, kaltstellen.

Perlhuhn briste zu putzen, salzen und pfeffern und in Butterschmalz zuerst auf der Hautseite
braten, in Folge wenden und auf der anderen Seite fertig braten. Haut entfernen, mit der in
Scheiben geschnittenen zimmerwarmen Pilzbutter bedecken und andriicken. Einige Brosel
darauf streuen und auf der Seite mit der Pilzbutter in Butterschmalz anbraten.

Fir die Suppeneinlage Sellerie, Speck und Maroni in etwas Butter anschwitzen, die
Preiselbeeren zugeben und in tiefen Tellern anrichten. Die Perlhuhn Brust dazugeben und die
Suppe zugieBen.



