Currysuppe mit Apfeln und Hihnchenbrust

Fir 4 Portionen

60 g Schalotten

400 g sauerliche Apfel

50 g Butter

2 TL mildes Madras-Currypulver
1/4 | Hihnerbriihe

1/4 | Sahne

Salz, frisch gemahlener Pfeffer
160 g Hahnchenbrust

100 g Mo6hren

2 EL Olivenol

AuBerdem

etwas Koriandergriin zum Garnieren

Unsere AIDA Rezepte der
Woche finden Sie

unter www.aida.de/rezepttipp
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(1) Die Schalotten schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Die
Apfel vierteln, das Kerngehiuse entfernen und das
Fruchtfleisch in Stlicke schneiden.

(2) In einem Topf die Butter zerlassen, Schalotten und Apfel
darin anschwitzen und das Currypulver einrtihren. Hihnerbri-
he und Sahne zugielien, alles etwa 20 Minuten kdcheln lassen.
Due Suppe mit dem Piirierstab mixen, durch ein feines Sieb in
eine Topf passieren und anschliefend salzen pfeffern und
warm halten.

(3) Die Hahnchenbrust waschen, rocken tupfen und in Streifen
schneiden. Die Méhren schdlen und in feine Streifen schnei-
den. In einer Pfanne das Olivendl erhitzen, Hdhnchen und
Mohren darin kurz braten, salzen und pfeffern.

(4) Die Suppe in vorgewadrmte tiefe Teller schopfen, die Hahn-
chen—und Méhrenstreifen darauf verteilen, die Currysuppe
mit koriandergriin garnieren und servieren.




