Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Siifle Kastanienspaghetti mit Schwarzwilder Kirschwasser

.

Zutaten:

¢ Rezepte fiir 4-6 Personen

® 500 g Esskastanien

e 1Zimtstange oder 1/2 TL Zimtpulver
e Mark einer Vanillestange

e 2 TL Kakaopulver

¢ 100 ml Milch

¢ 100 ml Sahne

e 125 g Zucker

e 1EL Honig

e 2 EL Butter

e 2 cl Kirschwasser

e 1Prise Salz

¢ 100 g feiner Zucker

e Schlagsahne zur Dekoration
¢ Schokoraspel

e Puderzucker

Zubereitung

Vier der gegarten und geschalten Kastanien zur Seite legen, den Rest grob hacken. Dann die Kastanien in einem
Topf mit Butter, dem Mark einer Vanillestange, der Zimtstange, Milch, 100 ml Sahne, Honig, einer Prise Salz und
125 g Zucker fiir 10 Minuten leicht kdcheln. Dann die Zimtstange entfernen und die Kastanien mit der
Flussigkeit in ein hohes Gefal} schiitten. Schwarzwalder Kirschwasser und Kakaopulver zugeben und mit dem
Stabmixer oder im Mixer fein plirieren und anschliefend durch ein Sieb streichen. Die Masse zunachst etwas
abkiihlen lassen und dann im Kihlschrank fiir zwei Stunden kiihlen.

In einem kleinen Topf 100 g feinen Zucker bei mittlerer Hitze zum Schmelzen bringen. Dann solange weiter
erhitzen, bis der Zucker goldbraun karamellisiert. Die vier restlichen ganzen Kastanien auf Zahnstocher spief3en
und durch den Karamell ziehen. So eintauchen und nach oben ziehen, dass feine Zuckerfdden nach unten
fallen. Mit Luft abfachern bis der Karamell fest wird und dann auf Backpapier lagern.

Zum Servieren die Kastanienmasse in eine Spatzlepresse (oder Kartoffelpresse) geben und auf vier Teller
verteilt zu ,,Spaghetti“ pressen. Mit geschlagener Sahne und den karamellisierten Kastanien servieren.



Eventuell noch Schokoraspel und Puderzucker dariiber streuen.



