Curry-Kiirbis-Suppe mit Hihnchen-Spiefen, Popcorn-Mantel

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

250 g Hokkaido-Kiirbis 1 Zwiebel 2 EL Currypulver

% TL Kurkuma 2 EL Rapsol 500 ml Gemiisebriihe
Fiir die Hihnchenspiefle:

1 Hahnchenbrust 20 g Popcornmais 1 EL Rapsol

1 EL gerostetes Sesamol 1 EL Akazienhonig Salz, Pfeffer

Die Zwiebel abziehen und grob hacken. Den Kiirbis entkernen und in Stiicke schneiden. Das
Rapsol in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin andiinsten. Den Kiirbis dazugeben und
fiinf Minuten mitbraten. Curry und Kurkuma beigeben, danach die Brithe angieflen und die
Suppe bei kleiner Hitze zugedeckt etwa 20 Minuten kocheln lassen. Danach die Suppe piirieren.
Einen Essloffel Ol in einen Topf geben und den Popcornmais hingeben. Den Topf erhitzen und
den Mais bei geschlossenem Deckel aufpoppen lassen. Die Hihnchenbrust in Streifen schneiden
und auf Holzspiefe stecken. Das Sesamél in einer Pfanne erhitzen und die Hihnchenspiee darin
bei mittlerer Hitze jeweils drei Minuten pro Seite anbraten. Das Popcorn grob hacken und salzen.
Nun die gebratenen Hahnchenspiefle zuerst in Honig und danach im Popcorn wenden. Die Suppe
mit den Héhnchenspieflen anrichten.
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