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SUSSE ENODEL T MAROHFCLLUNG

JUTATEN

MARONIFULLUNG:
400 g Maroni
80 g Staubzucker
1TLVanillezucker
1-2 ELRum
100 g geriebene Mandeln
3 EL Butter
Salz
Schokoladesauce

KNODELTEIG:

250 g (mehlige) Erdapfel
100 g griffiges Mehl  50¢
GrieB

1 Eidotter

25 g Butter

1 EL Maisstarke

Prise Muskatnuss ~ Prise
Salz

LURREITUNG

1) Knﬁdeltei?:

Erddpfel schalen, in Salzwasser weich kochen, abkiihlen lassen und dann durch eine
Presse driicken.

AnschlieBend mit den restlichen Zutaten zu einem Teig vermengen.

2.)Maroni entweder kreuzweise einschneiden und weich kochen oder gekochte, geschalte
Maroni kaufen und durch ein Passiersieb driicken. Mit Staubzucker,
Vanillezucker und Rum verriihren und kalt stellen.

3.) Den fertigen Erddpfelteig diinn ausrollen und Scheiben ausstechen. Kugeln aus der
Masse machen, auf die Teigscheibe setzen und zu kleinen Knédeln formen.

4.) Die Knddel in Salzwasser, bei kleiner Hitze zugedeckt zehn Minuten ziehen
lassen.

5.) Geriebene Mandeln in heiBer Butter rosten und die fertigen Maroni Knddel darin
walzen.

6.) Knodel nach Belieben mit Schokoladesauce verfeinern und anrichten.

Guten Appetit!



ARONGUGLHLRE

JUTATEN

7 Eier

150 g Kristallzucker

1TLVanillezucker

100 g Kastanienpiiree 40
g glattes Mehl

80 g geriebene Haselniisse
40 g zerlassene Butter

(AROMAUFCAUT 1T VAMLLE-SAULE

LUTATEN

AUFLAUF:

200 g passierte Maroni

60 g geriebene Kochschokolade
60 g Semmelbrosel

6 Eidotter

2 ELRum

6 Eiklar

200 g Kristallzucker

Butter

Zucker

VANILLE-SAUCE:

500 ml Milch

70 g Kristallzucker

1 ELVanillezucker

1 Stiick Bourbon-Vanille-Schote
Prise Salz

5 Eidotter

2 ELVanillepuddingpulver
150 g Butter

LUBREITUNG ANl

1.) Eier trennen, Dotter und die Halfte des Zuckers und Vanillezucker schaumig
schlagen.

2.)Kastanienpiiree, Mehl und Haselniisse vermischen.
3.) Kuchenform ausfetten und mit Mehl stauben.

4.) Eiklar mit dem Rest vom Zucker steif schlagen, Dottermasse mit etwas Eischnee
vermengen und das Mehl-Kastanien-Gemisch und den restlichen Eischnee unterheben.

5.) Zerlassene Butter zugeben.

6.) Die Masse in die Form fiillen und im vorgeheizten Backrohr bei 160 - 170 °C backen.
(ca. 45 Minuten)

7.) Gugelhupf mit Staubzucker bestreuen und servieren.

Guten Appetit!

LUBEREITUNG
1.) Maroni mit geriebener Schokolade, Eidotter und Rum glatt riihren.

2.) Eiklar mit Zucker steif schlagen, unterheben und abschlieBend die Brosel einmengen.

3.) Auflaufformen mit Butter ausstreichen und mit Zucker ausstreuen.

4.) Masse einfiillen und im Wasserbad im vorgeheizten Backrohr bei 180 °C backen.
(20-25 Minuten)

5.) Vanillesauce: 2/3 der Milchmenge mit Kristallzucker, Vanilleschote, Vanillezucker und
Salz aufkochen.

6.) Rest der Milch mit Eidottern und Vanillepuddingpulver vermischen und schlieBlich
alles zusammengeben und gut noch einmal aufkochen lassen.

7.) Zum Schluss Butter beigeben und zu einer Sauce aufmixen.

7.) Maroniauflauf mit Vanillesauce servieren.

Guten Appetit!



ARONTIDIING

JUTATEN

150 g Mehl

80 g Zucker

2 Eier

1 Packchen Vanillezucker
50 g geraspelte Schokolade
150 ml Kiirbis-Schoko-Likor
50 g gehackte Maroni

1TL Natron

1,57TL Backpulver

1 Prise Salz

180 g Butter

CASTAMENSCANITTER

LUTATEN

SCHNITTEN:

5 Eier

25 dag Staubzucker
1 Vanillezucker
1/810I

1/8 | Wasser

25 dag Mehl

1/2 Pkg. Backpulver
1 EL Kakaopulver

10 dag Maronipiiree

MARINICREME:

2 Becher Schlagobers
2 ELRum

10 dag Staubzucker
20 dag Maronipiiree
4 Blatt Gelatine

LUBREITUNG
1

.) Backofen auf 180 °C vorheizen.
2.)Mehl, Backpulver, Natron, Salz vermengen.
3.) Getrennt davon Vanillemark, Salz und Eier schaumig riihren.
4.) Butter, gehackte Maroni, Schokolade und Likér einriihren. 5.)
Feuchte Mischung vorsichtig der Mehlmischung unterheben. 6.)
Teig in Formchen fiillen.

7.) Ca. 20 Minuten auf mittlerer Schiene backen.

Guten Appetit!

LUBERETUNG
1.) Eier trennen und Eiklar zu Schnee schlagen.

2.) Dotter, Staubzucker und Vanillezucker schaumig schlagen. Nach und nach Ol und Wasser
unterriihren.

3.)Mehl, Backpulver und Kakaopulver versieben und unter die Dottermasse riihren.
4.) Eischnee unterheben.

5.) Backblech mit Backpapier auslegen und Biskuitmasse darauf verteilen.

6.)Bei 180 °C ca. 30 Minuten backen.

7.) Maronicreme: Schlagobers schlagen und Staubzucker unterriihren.

8.) Gelatine in Wasser einweichen und ausdriicken.

9.) Rum erwarmen und die Gelatine darin aufldsen und mit dem Maronipiiree v erriihren.
10.) Maronipiiree zum geschlagenen Schlagobers dazugeben und alles verriihren.

11.) Creme auf das Biskuit streichen und das restliche Marionipiiree auf den
Maronischnitten verteilen.



{AROM-JCHORU-PRALINE

JUTATEN

200 g Kastanienpiiree

80 g Kuvertiire

50 g Staubzucker

70 g Butter

1 Pkg Vanillezucker
2-3 ELWhiskey

ARONICRETTE

JUTATEN

1kg geschalte Maroni
1kg Zucker
1Vanilleschote

JUBREITUNG
1

.) Kuvertiire iiber Wasserbad schmelzen.
2.) Alle Zutaten mit dem Mixer zu einer Creme verarbeiten und in Spritzbeutel fiillen.
3.)In jede Konfektkapsel eine kleine Menge spritzen.

4.) Konfekt mindestens zwei Stunden kiihlen.

Guten Appetit!

LURREITUNG

1.) Geschalte Maroni kochen und anschlieBend durch eine Erdapfelpresse

driicken. 2.) Maroni wiegen.
3.) Gleichschwer Zucker und Maroni in 200 ml Wasser aufkochen.

4.) Masse in Glaschen fillen und die Maronicreme sofort verschlieBen.

Guten Appetit!



ARON-ARTIELADE

JUTATEN

500 g geschalte Maroni
170 g Gelierzucker (3:1)
250 ml Wasser
1TLVanilleschotenabrieb
3 ELRum

ARON-TIRATISY

LUTATEN

4 Eidotter

3 Eiklar

60 g Vanillezucker
40 g Kristallzucker
350 g Mascarpone
150 g Maronipiiree
1 Schote Vanille

32 Stk. Biskotten
50 ml Cognac

40 ml Kaffeelikér
200 ml Kaffee

100 g Bitterschokolade

JUBEREITUNG

1.) Maroni piirieren und mit Gelierzucker und Vanilleschotenabrieb ca. 10 Minuten auf
kleiner Flamme unter standigem Umriihren kacheln lassen.

2.) Falls erforderlich noch etwas Wasser zugieBen. Glaser auskochen und Deckel mit ein
paar Tropfen Rum desinfizieren.

3.)Topf vom Herd nehmen und den Rum einriihren.

4) Maroni-Marmelade noch heiB in die Glaser fiillen und sofort verschlieBen.

Guten Appetit!

JUBEREITING
1.) Eidotter mit Vanillezucker schaumig riihren.

2.) Mascarpone mit Maroniptiree vermischen und unter die Eiermischung riihren.

3.)Vanilleschote fein hacken und mit geschlagenem Schnee loffelweise unter die Mascar-
ponemasse ziehen.

4.) Kaffee mit Cognac und Kaffeelikor vermischen und Biskotten darin trénken.

5.) Boden einer Form mit Biskotten ausle?en und mit einer Schicht Creme
bestreichen. Danach Schichten abwechselnd auftragen.

6.) Oberste Schicht glatt streichen und mit Bitterschokolade oder Kakaopulver bestreuen
und mit einer Maroni verzieren.

Guten Appetit!



[IARDNICRETTESUPPE

LUTATEN

1 Zwiebel

1ELOI

400 g Maroni

2 Stk. Erdapfel

1,5 | Gemiisesuppe
200 ml Schlagobers
1 Prise Salz

Pfeffer

Muskatnuss

JUBEREITONG

1.) Geschalte Maroni zusammen mit kleingeschnittenen Erdapfeln in der Suppe kochen, bis
sie weich sind.

2.) Zwiebel anrésten und danach in Suppe geben.
3.) Alles piirieren und mit Schlagobers verfeinern.

4.) Mit Gewtirzen abschmecken und noch kurz aufkochen lassen.

Guten Appetit!



CURBIS-MARONCRETTE-SUPE

JUTATE

400 g Kiirbis

3 Schalotten

2 Knoblauchzehen
1 Zweig Thymian

1 EL Butter

1 Prise Kimmel
Salz

Pfeffer

200 ml WeiBwein
500 ml Kalbsfond
250 g Schlagobers
100 g Créme fraiche
150 g gekochte Maroni
Tabasco
Kirbiskerndl

JCHLCHER-TIARDMCRENESUME 3

LUTATEN

1 kg Maroni

1/2 Zwiebel

1 EL Butter

1TL Zucker

250 ml Schilcher
750 ml klare Suppe
150 ml Schlagobers
Salz

Pfeffer

LUBREITUNG

1.) Kiirbis in Spalten schneiden, Kerne entfernen und im Rohr etwa 35 Minuten braten. (ca.
160°C)

i

2.) Kiirbisfruchtfleisch aus der Schale kratzen und beiseite stellen.

3.) Geschnittene Schalotten und Knoblauch mit Thymian in Butter anschwitzen.
4.) Maroni zugeben, kurz mitrdsten und mit WeiBwein abldschen.

5.) Mit Fond auffillen,

6.) Kiirbisfleisch zugeben und ca. 15 Minuten einkochen.

7.) Obers und Créme fraiche zugeben, dann mixen und durch ein feines Sieb
passieren.

8.) Suppe vor dem Servieren aufmixen und mit etwas Kerndl betraufeln und
servieren.

Guten Appetit!

LUBEREITUNG

1.) Schalen der Maroni kreuzférmig einschneiden und auf Backblech legen. Mit etwas Wasser
bespritzen und ein Schalchen voll Wasser in das Backrohr stellen.

2.)Vorgeheizten Backohr bei 200 °C ca. 20 Minuten braten, danach schélen und in Sticke
schneiden.

3.) Zwiebel hacken. Butter erhitzen und Zucker darin leicht karamellisieren. Zwiebeln dazuge-
ben und gut anrdsten. Mit Schilcher abléschen und einkochen lassen.

4.) Geschnittene Maroni dazugeben und mit Suppe aufgieBen. Salzen und pfeffern. Zuge-
deckt ca. 25 Minuten bei geringer Hitze kdcheln.

5.) Maronicremesuppe piirieren und Obers unterriihren, dann servieren.

Guten Appetit!



[ARON-FENCHEL-SUPPE

JUTATE LUBREITUNG )

500 g geschalte Maroni 1.) Butter schmelzen lassen.
200 g Fenchel
ﬁ?\%laB:;éff 2.) Fenchel, grob gewiirfelt, beifiigen und goldgelb démpfen.
1M/2 Teelffel Thymian 3.) Mit Thymian, Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
uskatnuss
Pfeff = : i i i
SaTZ e 4.) Geschalte Maroni und Wasser beiftigen und eine halbe Stunde leicht kochen

lassen.
5.) Mit Piirierstab zerkleinern

6.) HeiB servieren.

Guten Appetit!

{ARONSLIPPE MACHILDEGARD VON BYGeD

LUTATE LUBREITUNG

50 dag geschalte Maroni 1.)10 g Maroni fiir Suppeneinlage wiirfeln und beiseite legen.
1Bund Jungzwiebeln
11 Hiihnersuppe 2.) Rest grob hacken.

100 ml Schlagobers

40 mlPortuein 3.)Jungzwiebeln siubern, in Ringe schneiden und mit gehackten Maroni in Ol

10 ml Essig J

Pflanzenfett anschwitzen.

Salz o ) i . o

Pfeffer 4.) Mit Essig, Portwein und Hiihnersuppe aufgieBen und Maroni weich kochen.
Muskatwiirze

5.) Schlagobers beifiigen und piirieren. Durch Sieb streichen, wieder in Kochtopf zuriickge-
ben und wiirzen.

6.) Kastanien fiir Einlage in Ol anrésten und in Suppe geben.

7.) Suppe heif servieren!

Guten Appetit!



FARONSURPE HIT TRUFREL

JUTATE LUBREITUNG !

20503 ?esché'te Maroni 1.) Geschalte Schalotten in Stiickchen schneiden und mit etwas Butter anschwitzen.
chalotten

11 Rinderbriihe
0,5 I Schlagobers
0,25 | Créme Fraiche

2.) Gleich darauf Maroni hinzufiigen.

3.) Mit Briihe aufgieBen und Maroni weichkochen lassen.

2 Zitrone

Sal . i’ . . .
P?efcfe, 4.) Schlagobers und Creme Fraiche beifiigen und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen.
Triffel . )

etwas Butter 5.) Suppe pirieren, dann passieren.

6.) Beim Servieren die Maronisuppe aufschdumen und frischen Triiffel dariiber hobeln.

Guten Appetit!



Kastanien-Zwiebel-Suppe mit Rotwein

6 El. Olivendl

1 mittelgroBe Zwiebel
Thymianbléttchen

400 g gekochte Kastanien

150 ml Rotwein

1 I Gemiise- oder Hiihnerbriihe
frisch gemahlener Pfeffer

100 g geschlagenes Obers
Thymianbléttchen zum
Bestreuen

Kastaniensuppe mit Maiskornern

6 EL Olivenol

1 kleine Zwiebel

2 Knoblauchzehen

300 g geschilte, gekochte Kastanien
1 I Gemiisebriihe

Krautersalz

frisch gemahlener Pfeffer
Muskatnuss

1 Prise Krauter der Provence
100 g Sahne

100 g Maiskorner aus der Dose

Zubereitung:

Die Zwiebel schilen und hacken, im Olivenol
braun und knusprig braten. Thymian zufiigen
und kurz diinsten.

Die Kastanien und den Rotwein beimengen,
kurz kocheln lassen.

Mit der Gemiise- oder Hithnerbriihe auffiillen ,
nochmals kochen lassen und anschlie3end die
Suppe durch ein Sieb streichen oder piirieren.

Kastaniensuppe anrichten, mit dem
Schlagobers garnieren und den
Thymianblittchen bestreuen.

Zubereitung:

Zwiebel und Knoblauch schéilen, fein hacken
und im Olivendl andiinsten. Kastanien
beimengen, mit der Gemiisebriihe aufgieBen,
die Gewlirze zufiigen und bei schwacher
Hitze kochen lassen.

Etwa die Hélfte der Kastanien mit einem
Schaumloffel aus der Suppe nehmen und
beiseite stellen.

Ubrige Suppe piirieren.

Rahm zugieflen, die Maiskorner beigeben
und gut erhitzen.

Die Suppe nochmals abschmecken.
Anrichten und ev. mit einigen Tropfen
Olivendl betraufeln.



HURNERBRUST T HAROMFLLLUNG

LUTATEN

4 doppelte Hithnerbrustfilets
Salz

50 dag Maroni

10 dag Datteln

20 dag Apfel

2 ELOlivendl

Pfeffer

JUBEREITONG

1.) Gebratene und fein gehackte Maroni und Datteln sowie geschabte Apfel zu Masse
vermischen.

2.) Hiihnerbriiste wiirzen, mit Maronimasse belegen und einrollen.
3.) Mit Kiichengarn umwickeln und von beiden Seiten anbraten bis das Fleisch durch ist.
4.) Garn entfernen und Fleisch aufschneiden.

5.) Hithnerbriistchen mit Maronifiillung anrichten und servieren.

Guten Appetit!



CASTANEREINTON

JUTATE

800 g mehliger Kiirbis
1 Zwiebel

2TL Currypulver
1TLThymian

1 Prise Muskatnuss

1 Prise Gelbwurz

125 Prise Paprikapulver
1ELOI

400 g Kastanien

2 ELRosinen

500 ml Gemiisesuppe
Meersalz

UBERBACKENER TIAROM EITORE

LUTATEN

300 g Maroni

1 Zwiebel

1/2 Bund Petersilie
1Zweig Salbei

3 ELBergkase

2 Scheiben Bauchspeck
500 ml Gemiisesuppe
3 Fleisch-Tomaten

1/4 Sellerieknolle

1/4 Stange Lauch

1 Knoblauchzehe

2 EL Butter
Muskatnuss

Salz

Pfeffer

LUBREITUNG

1.) Zwiebeln hacken und Kiirbis in Wiirfel schneiden.

2.) Zwiebeln und Gewiirze im Ol anrdsten und Kiirbis dazugeben.

3.)Kastanien und Rosinen hinzugeben und mit Suppe aufgieBen. Ungeféhr 15 Minuten
kochen.

4.) Mit Salz abschmecken und mit Wasser auf die richtige Konsistenz bringen.

Guten Appetit!

JUBEREITUNG
1.) Maroni einschneiden und kochen, dann schalen.

2.) Zwiebeln grob wiirfeln und mit gepresstem Knoblauch in Butter anschwitzen, Maroni und
Speck dazugeben und fiinfzehn Minuten garen.

3.) Gemiise und Salbei weitere fiinf Minuten mitgaren. Mit Suppe aufgieBen.

4.)Tomaten grob wiirfeln und Petersilie beigeben, mit ein wenig Mehlbutter
abbinden und mit Maroni-Mischung in eine ausgebutterte Form fiillen.

5.) Kdse reiben und dartiber streuen und im Rohr bei 200 °C gratinieren.

Guten Appetit!



JUTATE

FISCH:
4 Saiblingsfilets
Salz
Olivend!

MARINIKRUSTE:
150 g Maroni
100 g Butter
2 ELVollkornbrosel
1Orange
1 Prise Chilli
1 Prise Pfeffer
1 Prise Salz

KURBISGEMUSE:
500 g Hokkaido Kiirbis
1 Zwiebel
2 Zehen Knoblauch
Olivendl
1 ELVollkornweizenmehl
100 ml Gemisesuppe
150 g Obers
1 EL Ingwer (gerieben)
1 Zitrone

AROMIGANS

LUTATEN

1 Gans

2-3 Apfel

6-10 Stiick Maroni
6 Schalotten
1TLKimmel

1 EL Majoran

17TL BeifuB

12 Gewiirznelken
Meersalz

Mehl
Gefligelsuppe

{ARONISATBLING AT KURBISGELSE

JUBEREITUNG

1.) Maroni mit Butter piirieren und mit Brgseln und Gewiirzen mischen.

2.) Kiirbis, Zwiebel und Knoblauch schneiden und letztere in Olivendl glasig
andiinsten.

3.) Kiirbisraspeln dazu geben, mit Mehl stduben und alles kurz mitbraten.

4.) Mit Suppe und Obers aufgieBen, Ingwer und Zitronenschale dazu geben, und
ca. finf Minuten kdcheln lassen.

5.) Das Backrohr auf 180 °C Umluft vorheizen.
6.) Fischfilets waschen und trocken tupfen und auf beiden Seiten salzen.

7.) Feuerfeste Form mit Olivendl auspinseln und Filets mit der Hautseite nach unten
nebeneinander legen

8.) Jedes Filet mit Maronimasse bestreichen und im Rohr etwa 20 Minuten garen.

Guten Appetit!

LUBREITUNG
1.) Gans mit Kiimmel, Meersalz, Pfeffer, Majoran und BeifuB innen und auBen wiirzen.

2.) Nelken rundum in Apfel stecken und gemeinsam mit Maroni in die Bauchhghle der Gans
geben und Offnung zunahen.

3.) Bratenpfanne etwa einen Finger hoch mit heiBem Wasser fiillen, Gans mit der Brust nach
unten einlegen und gute 15 Minuten bei 220 °C Farbe nehmen lassen.

4.) Hitze allméhlich stufenweise auf 160 °C reduzieren, Schalotten sowie klein geschnittenes
Wurzelwerk zugeben und Gans unter regelmaBigem BegieBen mit dem eigenen Saft je nach
GroBe (etwa 35 Minuten pro Kilo) braten. Bei Bedarf etwas Fliissigkeit nachgieBen.

5.) Nach halben Bratzeit wenden.

6.) Sobald die Gans durchgebraten ist, in vier Teile tranchieren und mit der Hautseite nach
oben bei hoher Hitze (220-250 °C) oder unter dem Grill noch weitere 5-10 Minuten braten.

7.) Bratenriickstand mit Mehl stauben, mit Gefliigelsuppe aufgieBen und zu einer Sauce
einkochen lassen.

Guten Appetit!



ARON-LASAGME

JUTATE

LASAGNE:
250 g Lasagneblatter
250 g gekochte Maroni
500 g Erdapfel
1 Bund Jungzwiebeln
1 Kohlrabi
1 Sellerie
2 Karotten
Chili oder Cayennepfeffer
Salz
Pfeffer
2 EL Butter
2 EL Pflanzendl
3 ELKresse
Butter
3 ELParmesan

BECHAMEL:
50 g Butter
50 g Mehl
2 ELKren
500 ml Milch
Salz, Pfeffer
Muskatnuss

[ARON-CHL

LUTATEN

300 g Rindfleisch
400 g Maroni

200 g Bohnen

100 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
1/2 Teeldffel Paprika

1 Essloffel Tomatenmark
1 Teeloffel Galgant
500 m| Wasser

100 ml Rotwein

30 g Sonnenblumend!
112 Teeloffel Pfeffer
17L Salz

r

JUBEREITUNG

1.) Erdépfel schélen und wie Kohlrabi, Sellerie und Karotten in Wiirfel schneiden.
Jungzwiebeln in Ringe schneiden.

2.)Butter und Pflanzendl erhitzen, Zwiebeln zugeben und anschwitzen. Dann Gemiise
zugeben und alles durchrosten.

3.) Gemiisesuppe zugieBen, dass das Gemiise gerade bedeckt ist und Gemiise anschwitzen.
Wiirzen.

4.)Vom Herd nehmen und Kresse einriihren, Maroni eventuell einmal halbieren und
untermengen.

5.) Backrohr auf 180 °C vorheizen.

6.) Butter schmelzen, Mehl einriihren und Milch unter langsam zugieBen, bis eine Creme
entsteht. Kren einrithren und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

7.) Form mit Butter ausstreichen, ein bisschen Béchamel eingieBen, verteilen und eine Lage
Lasagneblatter einlegen. Gemiise auftragen, mit etwas Béchamel iibergieBen und wieder mit
Lasagneblattern abdecken.

8.) So lange wiederholen, bis alles verbraucht ist und dabei mit Lasagenblattern abschlieBen
und Maroni-Lasagne mit Béchamelsauce bestreichen.

9.) Parmesan mit Semmelbrdseln vermengen dariiber streuen und 30-40 Minuten backen.

LUBEREITUNG

1.) Bohnen mit kaltem Wasser vier bis fiinf Stunden einweichen, anschlieBend
abseihen.

2.) Ol erhitzen. Rindfleisch in Wiirfel schneiden, beifiigen und anbraten.

3.)Knoblauchzehen, Zwiebeln und Tomatenmark dazu geben und mit Fleisch
weiterdiinsten.

4.)Maroni dazu geben.
5.) Mit Rotwein und Wasser aufgieBen.

6.) Pfeffer, Salz, Paprika und Galgant dazu geben und das Ganze eine Stunde leicht kochen
lassen bis Fleisch und Maroni weich sind.

7.)Mit Salz und Pfeffer abschmecken und evtl. mit etwas Wasser aufgieBen.

8.) Maroni-Chili heiB servieren.

Guten Appetit!



PUTENGULASCHTIT EASTANET

JUTATE

40 dag Putenbrust

3 Zwiebeln

70 dag Kastanien

2 EL Mehl

1/4 1trockenen Rotwein
1/2 | Hihnersuppe

1 ELTomatenmark

Salz

Pfeffer

Paprikapulver

CASTANENRISOTTO

LUTATEN

100 g Maroni

200 g Risottoreis

4 ELOlivendl

2 Schalotten

70 ml WeiBwein

350 ml Gemiisesuppe
2TLThymian

50 g Parmesan

LUBEREITUNG

1.) Zwiebel schélen und fein hacken.

2.) Putenfleisch in mundgerechte Stiicke schneiden.

3.) Ol erhitzen und Zwiebelwiirfel anbraten.

4.) Fleischwiirfel dazu geben und ebenfalls anbraten.
5.)Maroni beimengen.

6.)Mit Mehl und Paprika stauben und mit Rotwein abldschen.

7.)Hithnersuppe und Tomatenmark dazu gieBen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

8.) Putengulasch noch fiir ca. 20 Minuten kdcheln lassen und heiB anrichten.

Guten Appetit!

LUBEREITUNG

1.) Maroni einige Minuten im Backrohr rosten.
2.) Schalotten schélen und fein hacken.

3.) Olivendl erhitzen und Schalotten anschwitzen.

4.) Risottoreis dazu geben und anbraten bis die Reiskdrner glasig werden. Thymian
einmengen.

5.) Risottoreis mit WeiBwein und Gemiisesuppe abldschen und unter Umriihren einkochen
lassen.

6.) Nach und nach Suppe zugieBen.

7). Drie Maroni in kleine Stiicke schneiden und unter das heiBe, fertig gekochte Risotto
mischen.

8.) Einige Minuten erwarmen lassen, mit Parmesan verfeinern und servieren.

Guten Appetit!



EBRATENER LACRS TIT TOPMATBUR-TIARDN-RAGOUT

JUTATE

RAGOUT:
150 g Topinambur
Olivendl
80 g Maroni
1 Schalotte
100 ml Kokosmilch
1TL Muskatnuss
1 Schuss Zitronensaft
Salz

LACHS:
100 g Lachsfilet
Zitronensaft
Salz
Olivendl
Pfeffer

LUBREITUNG

1.) Topinambur schélen und mit Gurkenhobel in gleichmaBige Scheiben schneiden.

2.) Schalotte halbieren und in Scheiben schneiden. Maroni vierteln. Macisblite fein mahlen.
3.) Olivendl erhitzen und die Topinamburscheiben darin anbraten,

4.) Schalotten dazugeben und glasig andiinsten. Maroniviertel kurz mit rgsten, mit der
Kokosmilch aufgieBen, Hitze reduzieren, Macisbliite, Salz und Zitronensaft

dazugeben und zugedeckt 10 Minuten leicht kacheln lassen.

5.) Lachsfilet waschen, trocken tupfen und mit Zitronensaft und Salz marinieren.

6.) Olivendl erhitzen und das Lachsfilet von beiden Seiten je T Minute anbraten,
pfeffern und kurz rasten lassen.

7.) Ragout mit Salz abschmecken und den gebratenen Lachs mit
Topinambur-Maroni-Ragout servieren.

Guten Appetit!



Kastanien-Kiirbis-Curry mit
Nudeln:

250 g breite Bandnudeln
6 El. Olivenol

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

700 g Kiirbis ( Muscade de Provence )
300 g gekochte Kastanien
4 El. Sultaninen

1 TI. mildes Currypulver
1 Prise Thymian

1 Prise Muskat

1 Prise Paprikapulver

50 ml WeiBBwein

200 ml Gemiisebriihe
Salz

Zubereitung:

Zwiebel schilen und in feine Scheiben
schneiden, Knoblauch schilen und fein hacken.
Kiirbis schilen und in kleine Stiicke schneiden.

Zwiebel und Knoblauch im Olivendl andiinsten.
Kiirbis, Kastanien und Sultaninen kurz
mitdiinsten. Gewlirze beigeben. Weilwein und
Gemiisebriihe angie3en, bei schwacher Hitze
kocheln lassen, bis der Kiirbis und die Kastanien
weich sind.

Nudeln in reichlich Salzwasser al dente kochen
— abgieflen und mit dem Kastanien-Kiirbis-
Gemuse vermengen.

Kastanien-Bohnen-Eintopf mit Rind (4 - 6 Personen)

6 El. Olivenol

400 g Rindsschulter

2 mittelgrofle Zwiebel

200 g gekochte rote Bohnen
300 g gekochte, geschélte Kastanien
200 g Stangenbohnen

100 g Kiirbisfleisch

( zB. Hokkaido oder Butternut )
1 KI. Tomatenmark

150 ml Rotwein

ca. 1/2 1 Gemiisebriihe

1 Lorbeerblatt

Salz

Pfefter

gehackte Petersilie

Zubereitung:

Die Zwiebel schilen und achteln. Die Stielansitze
der Stangenbohnen abschneiden. Das Kiirbisfleisch
in Wiirfel schneiden.

Rindfleisch in Wiirfel schneiden und gemeinsam
mit der Zwiebel rasch in Olivendl anbraten.
Tomatenmark beigeben — kurz durchschwinken und
mit Rotwein abloschen. Etwas einkochen lassen,
Gemdisebriihe zufiigen, wiirzen und bei schwacher
Hitze kochen.

Die Stangenbohnen ca. 25 Minuten mitkochen. Die
Kiirbiswiirfel, die roten Bohnen und die Kastanien
ca. 10 Minuten vor Garende beimengen. Mit
Krautersalz und Pfeffer abschmecken.

Vor dem Servieren mit gehackter Petersilie
bestreuen.



Kastanien - Rind — Burger:

400 g faschiertes Rindfleisch
1 kleine Zwiebel

2 Knoblauchzehen

Majoran, Thymian, Rosmarin
1 El. gehackte Petersilie

2 Eier

1/8 1 Milch

200 g gekochte Kastanien

1/2 Tl. Paprikapulver

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung:

Kastanien kochen, schilen und grob hacken.
Petersilie waschen , schneiden.
Zwiebel und Knoblauch schilen und fein hacken.

Samtliche Zutaten gut vermengen und aus der Masse Laibchen formen. In
Olivendl beidseitig langsam braten.



ARON-ROST

JUTATEN

200 g Kartoffeln

1 Apfel

100 g Bauchspeck
100 g Maroni

2 Eier
1ELRosinen

1 ELButter

Salz

Pfeffer

JUBEREITONG

1.) Gekochte, geschélte Maroni in Wiirfel schneiden.

2.) Kartoffeln kochen, schélen und grob reiben. Apfel ebenfalls schalen und grob reiben.

3.) Alle Zutaten miteinander vermischen und aus der Masse kleine Taler formen und in Butter
herausbacken.

Guten Appetit!



ARDNROKETTER

JUTATE

500 g Maroni

250 ml Milch

90 g Semmelbrosel
1TLZwiebel

150 g Butter

2 Eier

70 g Semmelbdsel
1 Lorbeerblatt

4 Nelken

Salz

Pfeffer

ol

RONIPATLE

JUTATEN

140 g griffiges Mehl
3 Eier

25 g Kastanienpiiree
Salz

Pfeffer

1TLOI

JUBREITUNG

1.) Maroni weich kochen (ca. 20 Min.) und danach passieren.

2.) Milch mit Zwiebel, Butter, Semmelbréseln, Salz, Lorbeergewiirz, Nelken und
Pfeffer, 10 Minuten im Wasserbad erhitzen, gelegentlich umriihren.

3.) Maronipiiree mit einem verquirlten Ei vermischen.
4.) Mit Spritzbeutel drei Zentimeter lange Stangen spritzen und auskiihlen lassen.
5.) Aus den Stangen Kroketten bzw. walnussgroBe Kugeln formen.

6.) Zweite Ei verquirlen und mit Salz wiirzen. Kroketten hineintauchen, in
Semmelbréseln wenden und in 180 °C heiBem Ol herausbacken.

7.) Fertige Kroketten auf Kiichenrolle abrinnen lassen und heif servieren.

Guten Appetit!

JUBEREITONG

1.) Mehl und Kastanienpiiree mit Eiern vermengen, mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Muskatnuss wiirzen.

2.) Salzwasser aufkochen und Masse durch ein Nockerlsieb direkt ins kochende
Wasser geben.

3.)Aufkochen lassen, abgieBen und je nach weiterer Verwendung abschrecken
und/oder in Butter schwenken.

Guten Appetit!



Kastanienspatzle:

200 g Dinkelweiflmehl
150 g Dinkelvollmehl
200 ml Milch

6 El Olivenol

4 Eier

1 T1. Salz

200 g Porree

wenig Gemiisebriihe

300 g Pilze

300 g gekochte Kastanien
Olivenol

Krautersalz

Pfeffer

Thymian, Majoran, Rosmarin

Parmesan

Zubereitung:

Samtliche Zutaten fiir die Spétzle in eine Schiissel geben und zu einem glatten
Teig verriihren. 10 Minuten ruhen lassen.

Den Porree langs aufschneiden und danach in 1 cm breite Streifen schneiden, in
der Gemiisebriihe knackig diinsten.

Pilze sdubern, vierteln oder in Streifen schneiden und in Olivendl anbraten.

Die Spéatzlemasse durch ein Sieb streichen und in reichlich Salzwasser garen, bis
sie an die Oberfliache steigen. Mit kaltem Wasser abschrecken.

Spétzle, Kastanien, Lauch und Pilze zusammenfiigen, nochmals erhitzen, mit
Kriutersalz und Pfeffer abschmecken und mit den Krautern abrunden.
Anrichten und mit Parmesan bestreut servieren.



ARONBROT

LUTATEN

1kg Dinkelvollkornmehl
300 g Maronimehl

60 g Germ

600 ml Wasser

2 ELPinienkerne

30 g Meersalz

LUBEREITUNG

1.) Dinkelmehl und Salz verrithren. Germ in etwas warmen Wasser auflosen und mit dem
iibrigen Wasser zehn Minuten kréftig zu einem Teig zusammenkneten.

2.)Teig in eine Schiissel geben und mit einem nassen Geschirrtuch bedecken und rund 90
Minuten aufgehen lassen.

3.) Backrohr auf 170 °C vorheizen. Teig abermals kréftig kneten und am Schluss die Pinien-
kerne dazugeben.

5.) Brotlaibe formen, Oberfléche ein paar Mal nicht zu tief einschneiden.

6.) Maronibrot auf mittlerem Einschub 35 Minuten backen.

Guten appetit!



PIEANTER ARONAUISTRICH

JUTATE JUBREITUNG

500 g gekochte Maroni 1.) Gekochte Maroni piirieren, Zwiebel klein hacken, Knoblauch pressen und beides unter

1 Zwiebel Maronimasse mischen.
2 Zehen Knoblauch

1 ELOlivendl
Salz
Pfeffer

2.) Olivendl unterriihren und Maroniaufstrich mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Guten Appetit!

ARON-CASHEN- AURSTRICH

LUTATEN JUBREITUNG

100 g Cashewkerne 1.) Cashewkerne eine Stunde einweichen, abgieBen und fein hacken.
100 g gekochte Maroni

40 g getrocknete Tomaten
1/2 Bund Petersilie

1-2 EL Harissa

1/2 Zitrone

Olivendl . A
Salz 3.) Mit Salz, Pfeffer und eventuell Olivendl abschmecken.

Pfeffer

2.) Gekochte, zerteilte Maroni, fein geschnittene getrocknete Tomaten mit dem Saft einer
halben Zitrone, der Petersilie und 1-2 Essloffeln der Gewiirzmischung (Harissa) zu einer
cremigen Konsistenz mischen.

Guten Appetit!



Fruchtiger Herbstsalat:

300 g geschilte, gekochte Kastanien
2 El. Olivenol

2 mittelgroBe rote Apfel

300 g blaue Trauben

1 kl. Kraus-Endivie

1 kl. Chicoree

Marinade:

3 El. Apfelessig

frisch gemahlener Pfeffer
Kriutersalz

4 El. Olivenol

Kresse

Zubereitung:

Kastanien kochen und schilen.

In Olivenol kurz braten und beiseite stellen.

Marinade bereiten.

Apfel halbieren, entkernen und in feine Spalten schneiden. Die Trauben
halbieren und entkernen. In der Marinade 10 Minuten zichen lassen.

Die Salate waschen und nicht zu fein schneiden.
Samtliche Zutaten miteinander vermengen.

Mit Kresse bestreut servieren.



Kastanien-Hiihnerleber Aufstrich:

1 kleine Zwiebel
1/4 Knollensellerie
1/4 Stange Lauch

1 kleine Karotte

2 El. Olivenol

1 El. Tomatenmark
200 g Hiihnerleber
1 Lorbeerblatt
Thymian

1 Salbeiblitter

150 g gekochte Kastanien
150 ml Rotwein

Schale einer 1/4 Zitrone
2 El. gehackte Petersilie
3 El. Butter

WeilBlbrot zum Servieren

Zubereitung:

Sdmtliches Gemiise fein schneiden und in Olivendl unter Riihren hell anrdsten.
Das Tomatenmark und die Leber zufiigen, kurz durchschwénken.

Gewlirze und Kastanien beigeben, Rotwein angielen und 12 — 15 Minuten bei
schwacher Hitze kochen.

Masse erkalten lassen, Lorbeerblatt entfernen und mit Zitronenschale, Petersilie
und Butter zu einer feinen Creme piirieren.
Mit Krautersalz und Pfeffer abschmecken.



Arge Zukunft
Edelkastanie
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Wir wiinschen
gutes Gelingen und
guten Appetit!
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