Méhren-Suppe mit Sesam-Crumble, Hahnchen-Spiefe

Fiir 4 Portionen

500 g Mohren 1 Zwiebel 50 g Ingwer

2 EL Rapsol 600 ml Gemiisebrithe 400 ml Kokosmilch

50 g Sesam 1 TL Kokosol 1 EL Honig

100 g Haferflocken Salz 400 g Hahnchenbrustfilet
1 EL Currypulver 1 Limette Chiliflocken

Mahren und Zwiebel schilen und wiirfeln. Ingwer schilen und fein hacken. 1 EL Ol in
einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin glasig diinsten.

Mohren und Ingwer zugeben und kurz mitdiinsten.

Gemiisebriihe und Kokosmilch zugiefien, zugedeckt aufkochen und alles bei mittlerer Hitze
15 Minuten weich garen.

Inzwischen Sesam in einer Pfanne bei mittlerer Hitze ohne Ol rosten, bis er zu springen
beginnt.

Kokosol, Honig und Haferflocken zugeben und alles goldgelb karamellisieren. Leicht salzen,
dann auf einen Teller geben.

Héhnchenbrust trocken tupfen und wiirfeln. Auf 4 Holzspiele stecken und mit Salz und
Currypulver wiirzen. In der heiflen Pfanne mit 1 EL Rapsol rundum hellbraun anbraten
und bei mittlerer Hitze 5 Minuten durchbraten.

Limette auspressen. Suppe piirieren und mit Limettensaft, Salz und Chiliflocken wiirzen.
Mit Sesam-Crumble und Hihnchenspieflen anrichten.
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