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Selbstgemachte Maronen-
Creme

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
10min 10min Einfach
[utaten [uberertung
fir 1 Portionen
Schlagsahne 200 ¢ d
Butter 50 g Kiichenutensilien
Zucker 100 g mittlerer Topf, SILVERCREST Stabmixer/ Piirierstab
Vanille Zucker 1 Packchen
Salz 1. In einem Topf Sahne, Butter, Zucker, Vanillinzucker und 1 Prise Salz auf mittlerer
gMezrcor?;? - Kastanien, 202 Stufe aufkochen. Maronen zugeben und fiir ca. 5 Min. auf niedriger Stufe kicheln lassen.

2. AnschlieBend mit einem Piirierstab fein pirieren. Schraubglaser heiB ausspiilen,
Maronencreme einfillen und luftdicht verschlieBen. Bis zum Servieren Creme kiihl und
dunkel lagern.

Viel Freude beim GenieBen!

Tipp: Fir die vegane Variante einfach Sahne durch einen Pflanzendrink ersetzen und
Butter mit einer veganen Alternative tauschen.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 1408 keal
Kohlenhydrate 196 g
Eiweil 12g
Ballaststoffe 0Og

Fette 66 g
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