Méhren-Kokos - Suppe mit roten Linsen und Hahnchen- Spief

Fiir 2 Personen

200 g Hahnchenbrustfilet 150 g Ciabatta 300 g Mohren

200 g rote Linsen 2 Knoblauchzehen 2 weifle Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 2 Zweige glatte Petersilie 1 rote Chilischote

5 EL dunkle Sojasauce 4 EL fliissiger Honig 2 EL dunkles Sesamol
2 EL Butterschmalz 100 g Butter 500 ml Gemiisebriihe
250 ml Kokosmilch Olivenol Salz

Pfeffer

Wasser in einem Topf erhitzen und die Linsen darin gar kochen. Die Zwiebeln und eine Zehe
Knoblauch abziehen und grob wiirfeln. Die Mohren schilen und in Wiirfel schneiden. Olivenol
in einem Topf erhitzen und die Zwiebel, den Knoblauch und die Karotten darin anbraten. 500
Milliliter heifles Wasser dazugeben. Die Linsen abschiitten und beiseite legen. Das Hahnchenfilet
waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. Die Sojasauce, den Honig, Salz, Pfeffer und
das Sesamol vermengen und die Hahnchenbrustfilets darin marinieren. Das Ciabatta in schmale
Scheiben schneiden, die restliche Knoblauchzehe abziehen und das Brot damit einreiben. Die
Suppe piirieren, die Kokosmilch dazugeben und weiterkochen lassen. Die Butter in einer Pfanne
zerlassen und das Brot langsam von beiden Seiten résten. Die Suppe mit Salz und Pfeffer kriftig
abschmecken und durch ein Sieb streichen. Die Hahnchenstreifen auf einen Holzspiefl aufspiefien
und in dem Butterschmalz anbraten. Die Suppe mit dem H&hnchenspiefi und dem Brot auf
Tellern anrichten und mit etwas Petersilie garnieren.
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