Gastronomie

Das Iglo Maronipiree ist ein vollig naturreines Produkt -
es besteht ausschlieRlich aus Maroni und Zucker. Nur aus-
gesuchte Maroni kommen in das Piree, um den optimalen
Geschmack zu garantieren.

Einfach Gber Nacht auftauen lassen und am ndchsten Tag
weiterverarbeiten oder schnell in der Mikrowelle erwarmen.

Wussten Sie, dass die kleinen Edelkastanien sehr ballast-
stoffreich sind. Auch wer gute Laune haben will, sollte
zu Maroni greifen, denn durch ihren hohen Anteil an
Magnesium und an vielen B-Vitaminen sorgen sie fir
ein sonniges Gemut - selbst an stirmischen Tagen!
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Ohne Zusatzvon
Geschmacksverstarkern

Ohne kiinstliche Farb- und
Aromastoffe
Ohne Konservierun

gomats Osterr. Lebernsmi

Iglo hat lhnen einige Rezeptideen mitgebracht, um die
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gomitte kalten Tage etwas zu versiilen:
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# Zutaten fiir 8 bis 10
Portionen (ca. 2 Strudel)

MARONI-SCHOKO-

Zubereitung T| RAMISU
ca. 30 Minuten

WILDHASENFILET IM
ROTKRAUT-MARONI-MANTEL

B8 ca. 15 Portionen

+ 8o0g Iglo Rotkraut

+ 100g Kartoffelflocken

+ 450¢ Iglo Maronipliree

+ 600g Hasenfilet

+ 4 Blatter Iglo
Strudelteig

+ 2 Dotter

+ Salz, Pfeffer

+ Butter

i Zubereitung
T ca. 40 Minuten

Serviertipp:

Mit glasierten Karotten,
Broccoli und Wacholder-
rahm servieren.

1. Rotkraut auftauen und mit den Kartoffelflocken |*
abmischen, ca. 10 Minuten quellen lassen.
2. Maronipiiree glatt rithren. w3z
3. Hasenfilet sdubern, wiirzen und in heiler Butter anbra- £
ten. in
4. 2 Stiick Strudelteigbldtter bereinander legen, eine -
Maronischicht diinn auftragen, Rotkraut diinn dariiber = =«
auflegen. ke Tef
5. Hasenfilet darauf platzieren, gut einrollen und mit Dot- |- £
ter bestreichen. T

6. Im Backrohr (HeiBluft ca. 200°C, ca. 16—20 Min.) gold-

braun backen.

+500glglo
Maronipiiree

+ 1kg Mascarpone

+ 200 g Kuvertiire

+ 4 Eiklar

+ 150 g Kristallzucker

+ 100 g Honig

+ 500 g Biskotten

Form: 35x24 cm,
ca. 8 cm hoch

Serviertipp:

Mit Schokoladensauce
oder Honigschaum
anrichten.

1. Schokolade langsam schmelzen lassen. !
2. Maronipiiree mit Schokolade, Honig und Mascarpone .
glatt rithren.
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3. Eiklar mit Zucker steif schlagen und unter die Schoko- |!
Maroni-Masse rithren. H
4. Schichtweise und abwechselnd die Schoko-Maroni- |
Masse und die Biskotten in die Form einlegen.
5. Uber Nacht kiihl stellen. Vor dem Servieren mit Kakao i
bestreuen. i

Foto: Michael Inmann/IGLO
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Gastronomie

Zutaten fiir
8 bis 10 Portionen

&l Zutaten fii
ca. 10 Portionen
Zubereitung
ca. 30 Minuten
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Zubereitung
ca. 30 Minuten

+ 708 Butter
¢ 2 Zwiebeln
¢ 1tul Fond
(Huhn oder Wild)
+ 5008 Schlagobers
+ 8og Mehl
+ Salz, schwarzer Pfeffer
+ 10g Zucker
* 350¢g Maronipiiree
+ 50—60g Weinbrand

Einlage:

+ 1 Apfel

+ 150g Hiihnerleber
+ 108 Zucker

+ Butter

FEE

+150gIglo
Maronipiiree

+ 2 Eier

+ 2 Dotter

+ 100 g Kristallzucker

+ 100 g Honig

+ 2508 Schlagobers

+ Vorbereiteter
Biskuitboden

Serviertipp:

Nicht zu kalt servieren;
ein Parfait sollte nicht
zu fest sein. Mit Friichten
wie Himbeeren oder
Weichseln anrichten.
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SAMTIGES MARONISUPPCHEN
MIT HOHNERLEBER UND APFELSTUCKCHEN

Suppe:

1.Zwiebel grob wiirfeln und in heiBer Butter ohne Farbe
anschwitzen, mit Fond und Schlagobers auffiillen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

2. Ca. 10 Min. schwach kacheln lassen und mit Stabmixer gut
mixen.

3. Mehl mit etwas Wasser glatt rithren und Suppe eindicken.
4. Das aufgetaute Maronipiiree mit Weinbrand glatt rithren.
5.Vor dem Anrichten die Maronimasse in die Suppe rithren
und gut aufmixen

Einlage:

1. Apfel wiirfeln und in Butter anbraten, mit etwas Zucker
karamellisieren lassen.

2. Hithnerleber gut gesdubert in Butter rosa braten.

T

Foto: Michael Inmann/IGLO

MARONI-HONIG-
EISPARFAIT

1. Eier, Dotter und Zucker tiber Dampf aufschlagen.
2. Maronipiiree mit Honig glatt riihren.
3. Schlagobers halbfest aufschlagen.

4. Maronimasse unter die aufgeschlagenen Eier rithren,

geschlagenes Obers unterheben.
5. Mit den Parfaitformen aus dem Biskuit den Boden aus-
stechen. Die Masse in die Formen einfiillen und einfrieren.

Zubereitungstipp:
Ldsst sich auch in eine Terrinenform einfiillen.

:;_ # Zutaten fiir
8 ca. 25 bis 35 Stiick

MARONI-SPECK-

KNODEL

Zubereitung
ca. 50 Minuten

1. Teig: Kartoffeln schédlen, weich kochen und zerstampfen.
Mit allen Zutaten zu einem Teig verarbeiten und 30 Min.

+ 500g mehlige rasten lassen.

Kartoffeln 2. Fillle: Speckwiirfel und Zwiebel in wenig Ol anbraten, aus-
+ 200¢ griffiges Mehl kiihlen lassen. Maronipuiree dazu geben, Kugeln fiir die Fiille
+ 70g Grie formen und ca. 15 Min. frieren lassen.
+ 50g Butter 3. Die Maronikugeln mit Kartoffelteigmasse umhiillen. In gesal-
+ 2 Dotter zenem, kochendem Wasser ca. 15—-20 Min. kicheln lassen

+ Salz, Muskat
Zubereitungstipp:
+ 200g Iglo Kartoffelteig nicht zu lange kneten, ansonsten wird er zah.
Maronipiiree
+ 155 g Speck
+ 1Zwiebel

Serviertipp:
Mit Rotkraut oder zu
Wildgerichten servieren.

* Foto: Michael Inmann/IGLO

MARONI-SCHOKO-
SPITZ

Zubereitung
ca. 40 Minuten

1. Fur den Boden der Maroni-Schoko-Spitz: Diinnen Biskuit- 4
boden backen und mit kleinen, runden Formen ausstechen ¢ -
oder aus Miirbteig kleine, runde Kekschen backen.

2. Maroniplree mit Butter (Raumtemperatur) und Rum glatt
rithren.

+ 300g Iglo
Maronipiiree
+ 50g Butter

+ 10g Rum 3. Teigboden mit etwas Marmelade bestreichen und die
+ 400g Kuvertiire Maronicreme schon zu Spitz aufdressieren.
Vollmilch 4. Spitz kalt stellen und mit geschmolzener Kuvertiire tiber-

ziehen und wieder kalt stellen.
+ Biskuit- oder ; ;
Miirbteig-Boden Zubereitungstipp:
+ Sollte der Biskuit zu dick sein, ausgestochene
Stiicke halbieren.

Serviertipp: i | E
Als kleine, siifie + Mit weifer Schokolade verzieren. 31

Mundhappen oder
zur Weihnachtszeit.
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