Indische Curry-Suppe

Fiir 4 Personen

1 mittelgrofler Apfel 1 Banane 300 g Ananasfruchtfleisch
2 Zwiebeln 1 EL Sonnenblumendl 2 TL Tandoori Gewiirzmischung
2 TL Curry 3 EL Kokosmilch 500 ml Gefliigelfond

250 ml fettarme Milch (1,5%) 120 g H&hnchenbrustfilet Meersalz
4 EL gehackte Mandeln

Apfel und Banane schilen. Den Apfel vierteln und das Kerngehéuse entfernen. Ananasfrucht-
fleisch, Banane und Apfel in feine Scheiben oder Stiicke schneiden. Ein Drittel der Ananasstiicke
beiseite stellen. Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Das Ol in einem Topf erhitzen und die Zwie-
beln darin glasig diinsten. Etwas Tandoori und Curry dariiber stduben. Die Obstwiirfel zugeben,
kurz mitdiinsten. Ebenfalls mit Tandoori und Curry wiirzen. Mit Kokosmilch, Gefliigelfond und
fettarmer Milch abléschen, alles aufkochen lassen. Anschlieend mit einem Piirierstab piirieren.
H&ahnchenbrust in feine Streifen schneiden, in die heifle Suppe geben und ca. 3 Minuten sanft ko-
cheln lassen. Ubrige Ananasstiicke zufiigen kurz erhitzen. Die Suppe mit Meersalz abschmecken.
Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie zu duften beginnen. Herausnehmen, abkiihlen
lassen. Die heifle Suppe in Suppentassen oder tiefe Teller fiillen, mit den Mandeln bestreuen und
servieren. Dazu passt indisches Chapati- oder Naanbrot.
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