Asia-Suppe mit Puten-Streifen

Fiir zwei Personen
175 g Putenbrustfilet 125 g braune Champignons 1/2 Ciabatta

1 Ingwerknolle 2 Sténgel Zitronengras 1 EL rote Currypaste
1 EL gelbe Currypaste 250 ml ungesiiite Kokosmilch 250 ml Gefliigelfond
Sesamol, Olivenol Reiswein, Koriandergriin Kartoffelstirke, Zucker

Salz, Pfeffer

Das Putenbrustfilet waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. Das Zitronengras put-
zen, halbieren und anklopfen. Den Ingwer schilen und reiben. Die Champignons putzen, feucht
abreiben und in Scheiben schneiden. Sesamél in einem Topf erhitzen. Das Fleisch dazugeben
und unter Wenden circa fiinf Minuten braten. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen, das Zi-
tronengras und den Ingwer hinzugeben und mit anbraten. Anschliefend die Pilze hinzugeben
und unter Wenden circa zwei Minuten anbraten. Nun die Currypaste zufiigen, anschwitzen und
alles mit der Kokosmilch und dem Fond abloschen. Die Suppe etwa fiinf Minuten kocheln lassen
und anschlieBend mit dem Reiswein, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Gegebenenfalls die
Suppe mit der Stiarke binden. Ein paar Bliatter vom Koriander zupfen. Ein paar Scheiben vom
Ciabatta schneiden, mit Olivendl bestreichen und kurz in einer Pfanne anrésten. Die Asia-Suppe
mit den Putenstreifen in tiefen Tellern anrichten, mit den Korianderbldttern garnieren und mit
dem gerosteten Ciabatta servieren.
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