Kiirbis-Kokos - Suppe mit einem Hdahnchen-Spief

Fiir 2 Personen
200 g Hahnchenbrustfilet 500 g Hokkaidokiirbis 200 g Karotten

200 g Kartoffeln, fest 1 Zwiebel 1 Chilischote, rot

250 ml Orangensaft 500 ml Gemiisefond 250 ml Kokosmilch, ungesiifit
1 EL Butter 1 Bund Petersilie, glatt  Olivendl

Salz Pfeffer, schwarz

Die Kartoffeln putzen und in Spalten schneiden. Die Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tup-
fen, in kleine Stiicke schneiden und auf die Holzspie3e spicken. Die Karotten schilen und in
Scheiben schneiden. Die Zwiebel abziehen, wiirfeln und den Kiirbis in Stiicke schneiden. Die
Chili der Lénge nach aufschneiden, entkernen und in feine Ringe schneiden. Olivendl in einem
Topf erhitzen und den Kiirbis, die Mohren und die Zwiebeln darin anschwitzen. Anschlielend
den Gemiisefond und den Orangensaft hinzufiigen und das Ganze 15 Minuten kocheln lassen.
Abschlielend die Suppe piirieren, die Kokosmilch und die Butter unterheben und die Suppe mit
Salz, Pfeffer und Chili abschmecken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und darin die Hahnchen-
spiele braten. Anschliefflend die Kartoffelspalten mit in die Pfanne geben und braten. Abschlie-
Bend das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Petersilienblétter abzupfen und klein hacken.
Die Kiirbis-Kokos-Suppe auf Tellern anrichten, mit dem Hahnchenspiefl und den Kartoffelspalten
servieren und mit der Petersilie garnieren.
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