SiiBkartoffel-Linsen-Creme-Suppe mit Hiihner-Spief

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

250 g Siilkartoffeln 100 g rote Linsen 1 Schalotte

250 ml Gemiisefond 400 ml Wasser 1 EL Rapsol

1 EL weile Tahina 3 Stiele Petersilie, glatt 1 TL Sesamsaat, ungeschélt
1/2 TL Fenchelsaat 1/2 TL Koriandersaat 1 Lorbeerblatt

grobes Meersalz

Fiir den Hiihnerspief3:

1/2 TL Piment d’Espelette 1 Hihnchenbrustfilet 2 EL Rapsol
Salz, Pfeffer

Die Siikartoffeln schilen und wiirfeln. Die Schalotten abziehen, fein wiirfeln und im heifen Ol
bei mittlerer Hitze glasig diinsten. Anschlieflend die Linsen, die Siiflkartoffeln und das Lorbeer-
blatt dazu geben. Mit dem Gefliigelfond und dem Wasser abloschen und bei mittlerer Hitze etwa
15 Minuten kocheln lassen. Fiir die Spiefle die Fenchelsaat, den Koriander, die Sesamsaat und
das Meersalz im Morser grob zerstoffen, den Piment d’Espelette untermischen. Die Hahnchen-
brust waschen und trocken tupfen, lidngs in Streifen schneiden, etwas flach driicken und jeweils
wellenférmig auf einen Schaschlikspief stecken. Anschliefend rundum mit der Gewiirzmischung
bestreuen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Spiefie darin bei mittlerer Hitze etwa fiinf
Minuten rundum goldbraun braten. Das Lorbeerblatt aus der Suppe nehmen, die Tahina zuge-
ben und mit einem Piirierstab fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Petersilie
waschen, trocken tupfen, die Blétter abzupfen und fein hacken. Die Suppe auf einem Teller
anrichten, mit der fein gehackten Petersilie garnieren und servieren.
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