Hithner-Curry-Suppe

Fiir 4 Personen
Hihnchenfleisch, Fond:

1 Hahnchen (ca. 1,2 kg) Salz 1 BundSuppengemidise
Butter

Fiir die Suppe:

2 Zwiebeln 1 Stiick frischer Ingwer 2 Mohren

1 rote Chilischote 1 EL Mehl 1,5 TL Currypulver

2 Apfel 250 ml Kokosmilch (Dose) Salz

Pfeffer 4 EL gertst., gesalz. Erdnusskerne Petersilie

frischer Koriander

Fleisch kalt abspiilen, abtropfen lassen und in einen grofien Suppentopf geben. Wasser angieflen,
sodass das Huhn grofiziigig bedeckt ist. Ca. 2 TL Salz zugeben.

Suppengemiise putzen, grob wiirfeln und zugeben. Alles aufkochen und sacht kdcheln garen, bis
das Héhnchenfleisch gar ist.

Fleisch aus dem Fond heben, etwas abkiihlen lassen.

Waihrenddessen den Suppenfond durch ein feines Sieb in einen Suppentopf passieren. Davon 5-6
EL abnehmen, abkiihlen lassen. Den {ibrigen Fond offen auf etwa 800 ml einkochen.
Inzwischen Zwiebeln und Ingwer schilen und fein wiirfeln. Méhren putzen, schilen und in Wiir-
fel schneiden. Chili putzen, entkernen, abspiilen und in Ringe schneiden.

Abgekiihlte Brithe und Mehl glatt verrithren. Unter den Suppenfond quirlen und unter Rithren
aufkochen lassen.

Dann vorbereitete Zwiebel-, Mohren- und Ingwerwiirfel, Chiliringe und Currypulver einriithren
und bei schwacher bis mittlerer Hitze ca. 15 Minuten sacht kécheln lassen.

Inzwischen das Héhnchenfleisch von Haut und Knochen 16sen.

Die Apfel waschen, trocken reiben, halbieren und entsteinen. Apfelhilften in Wiirfel schneiden.
Die Kokosmilch kurz vor Ende der Garzeit zur Suppe gieflen und wieder aufkochen.
Apfelwiirfel einrithren. Die Suppe mit Pfeffer, Salz und Curry abschmecken.

Hiahnchenfleisch mit den Hénden fein zerzupfen (pullen).

Butter in einer Pfanne erhitzen, das Hihnchenfleisch darin kurz anbraten.

Erdniisse grob hacken.

Suppe nochmals abschmecken, mit Hihnchenfleisch und Erdniissen in vorgewarmten, tiefen Tel-
lern anrichten.

Petersilie und Koriander abspiilen, trocken schiitteln, grob hacken und iiberstreuen.

Vincent Klink am 27. Dezember 2018



