Méhren-Ingwer-Suppe mit Hihnchen-Spief

Fiir zwei Personen

1 Hahnchenbrustfilet, & 150 g 250 g Mohren 0,5 Stangen Staudensellerie
1 Stiickchen Ingwer 1 unbehandelte Zitrone 2 Knoblauchzehen

1 Speisezwiebel 0,5 Bund Petersilie 3 Zweige Rosmarin

1 EL Honig 25 g Butter 1 EL Créme-fraiche

400 ml Gemiisefond 100 ml Weiflwein 1 EL Rapsol

Olivenol, Zucker Salz, Pfeffer

Zunéchst die Speisezwiebel und eine Knoblauchzehe abziehen und fein wiirfeln. Danach den Ing-
wer schilen und in feine Scheiben schneiden. Anschlieend die Mohren und den Staudensellerie
schilen und ebenfalls in feine Stiicke schneiden. Im Anschluss das Pflanzendl und die Butter
in einem Topf erhitzen und die Zwiebel und den Knoblauch darin andiinsten. Danach den Ing-
wer, die Mohren und den Staudensellerie dazugeben und ebenfalls andiinsten. Anschlieflend mit
dem Gemiisefond abléschen und etwas Salz hinzugeben. Danach die Schale einer halben Zitrone
abreiben. Den Zitronenabrieb, die Creme-fraiche und den Honig zu der Suppe geben und alles
piirieren. Die Suppe mit Salz, Pfeffer, etwas Zitronensaft und Zucker abschmecken. Die Fleisch
waschen, trocken tupfen und in kleine Stiicke schneiden. Den Rosmarin von den Nadeln befrei-
en. Die Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Beides mit den drei Essloffeln Olivensl und
Salz in einem Morser zerstolen. Den Weifiwein ebenfalls dazugeben. Das Hahnchen auf die Ros-
marinzweige spieen und die Marinade auf die Hihnchen geben. Anschlieffend in einer Pfanne
von allen Seiten anbraten. Die Petersilie waschen, trocken tupfen und die Blétter abzupfen. Die
Mohren-Ingwer-Suppe auf einem Teller anrichten, mit etwas Petersilie garnieren und mit dem
Spief} servieren.
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