Cremige Edelkastanien-Kichererbsensuppe
mit knusprig gebratener Bauernbratwurst

Zubereitung:

1

Z;uiebel und Kartoffel schalen und in feine Wiirfel schneiden, anschlieBend Zwiebel in etwas Schweine-
schmalz leicht anrdsten.

Edelkastanien, Kichererbsen, Kartoffel und etwas Rosmariennadeln hinzufiigen und noch etwas
anschwitzen lassen.

2

M.it WeiBwein abléschen und mit Gemisebriihe aufgieBen und ca. 30 min. kécheln lassen, bis die
Kartoffelwiirfel weich sind.

3.
Parmesan reiben und dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen, Suppe mit einen Stabmixer fein piirieren.
Nochmals wiirzig abschmecken und mit Obers verfeinern.

4

Von der Bauernbratwurst Haut entfernen, mit den Fingern in Stiicke zerkleinern und in Schweine-
schmalz knusprig anbraten.

5

Suppe mit der knusprigen Bauernbratwurst anrichten und mit gehobelten Parmesan und etwas
Kichererbsen garnieren.



