
 

Maronensuppe mit Trüffelschaum       für ca. 4-6 Pers  
 
 

Zutaten: 
Für die Suppe: 

500 g Maronen TK 
1 Zwiebel, fein gewürfelt 

1 EL Butter ( 
800 ml leichte 

Gemüsebouillon 
200 ml Rahm 
1 dl Weißwein 

1 TL Thymian (frisch oder 
getrocknet) 

1 Lorbeerblatt 
Salz und Pfeffer  

1 Prise Muskatnuss 
 

Für den Trüffelschaum: 
150 ml Rahm  

1-2 TL Trüffelöl oder 
Trüffelpulver (je nach 

Geschmack) 
Frisch gemahlener Pfeffer 
Zitronensaft (optional, für 

eine leichte Frische) 
 

 
In einem großen Topf 1 EL Butter (oder 
etwas Olivenöl) erhitzen und die 
Zwiebeln darin glasig anbraten. 
Die Maronen zu den Zwiebeln geben 
und für 2-3 Minuten anrösten. 
Mit Weißwein ablöschen (optional) und 
die Gemüsebouillon, den Thymian und 
das Lorbeerblatt hinzufügen. 
 
Zum Kochen bringen und dann bei 
niedriger Hitze für 20-30 Minuten 
köcheln lassen, bis die Maronen weich 
sind 
Die Suppe mit einem Stabmixer oder in 
einem Standmixer pürieren, bis sie eine 
schöne cremige Textur hat. Wenn sie 
zu dick ist, einfach noch etwas Bouillon 
hinzufügen. 
Den Rahm unterrühren und die Suppe 
noch einmal kurz aufkochen lassen. 
Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer 
abschmecken. Du kannst auch etwas 
Honig oder Ahornsirup hinzufügen, um 
die Süße der Maronen zu betonen, 
wenn gewünscht. 
Trüffelschaum zubereiten 
Den Rahm in einem kleinen Topf 
erhitzen und mit dem Trüffelöl und 
etwas Zitronensaft (optional) 
abschmecken. 
Den Rahm leicht aufschäumen, bis sich 
ein luftiger Schaum bildet. 
Mit etwas frisch gemahlenem Pfeffer 
abschmecken. Servieren: 
Die Suppe in Schalen anrichten und 
mit dem Trüffelschaum garnieren. 
Optional kannst du noch ein paar 
geröstete Maronenstückchen oder 
frische Kräuter darauf geben. 

 


