Edelkastanie

Baum des Suidens

Ihre Frichte, die Maronen, haben einen hohen Starke-
Gehalt und sind reich an Kalium und wichtigen Proteinen.
Als ,Maroni“ werden héufig besonders grof3e und sil3e
Frichte bezeichnet, die sich leicht schalen lassen.

Maronen-Grundrezept

Maronen kreuzweise einritzen und dabei méglichst den Kern
nicht verletzen. In kaltem Wasser aufsetzen, 4 min.
blanchieren und anschlielRend abschutten und pellen. Als
Topping fiur Salate oder Geschnetzeltes grob hacken und
rosten. Fur Plree Uber Wasserdampf garen, bis sie
zerfallen.

//////////////////////////////////////////////////////

Wussten Sie, dass ...

... Maronen bis zum 17. Jahrhundert in warmebegunstigten
Regionen ein wichtiges Volksnahrungsmittel waren und
friher als ,Kost der Armen“ bei Missernten das Uberleben
der Bevolkerung sicherten? ,Ein Baum pro Kopf“ rechneten
friher die Kleinbauern der italienischen und schweizerischen
Alpensudtaler und auch der Balkanlander.

//////////////////////////////////////////////////////

Hiahnchen mit Maronen-Fiillung

1 Hahnchen (oder 1 Ente) mit Butter bestreichen und mit
Salz und Pfeffer wirzen. Anschlieend 2 Birnen und 200 g
Champignons klein schneiden und das Hahnchen damit
fullen. 2 Tassen Huhnerbriihe zugie3en und 30 min. bei



200°C im Backofen backen. Danach das Hahnchen
halbieren, die Halften in die Hihnerbrihe legen und die
Fullung mit 500 g geschéalten Maronen garnieren. Noch 2
Tassen Wasser zugeben und 45 min. bei 200°C im
Backofen kochen.

Bandnudeln mit Lauch und Maronen

2 Stangen Lauch der Lange nach vierteln, in 5-10 cm lange
Stlicke schneiden und 1 Pck. Maronen (vakuumverpackt)
grob hacken. In einer groRen Pfanne 1 EL Butter erhitzen
und die Maronen darin anbraten, etwas Zucker zugeben und
karamellisieren lassen. Den Lauch untermischen und mit
Salz und Pfeffer, Paprikapulver, Thymian und Gemusebrihe
nach Bedarf wirzen. 1 Knoblauchzehe dazupressen und mit
200 ml Sahne abléschen. 200 g breite Bandnudeln bissfest
kochen und abschitten und nebenbei in einer kleinen
Pfanne gehackte Mandeln leicht anrésten. Die Sauce Uber
die Nudeln giel3en und frisch gehobelten alten Parmesan
sowie die Mandelsplitter dartiber streuen.

//////////////////////////////////////////////////////

Wussten Sie, dass ...

... die Edelkastanie zu den Buchengewéachsen gehdrt und
nicht mit der Rosskastanie verwandt ist? Der gleiche Name
bezieht sich nur auf die auRere Ahnlichkeit ihrer Friichte.
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Vermicelles-Dessert

500 g gekochte und geschélte Maronen durch eine Spétzle-
Presse dricken. Mit Kirsch tranken, kihl stellen und 1 Std.
durchziehen lassen. Dessertschalen mit Meringue aus-
kleiden und die Vermicelles dazugeben. Mit einem Sahne-
haubchen und einer kandierten Kirsche garnieren.



