Linsen-Kokos-Suppe mit Puten-Spieflen

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

150 g rote Linsen 1 Zwiebel, mittelgro 1 rote Chili

1 Ingwer (10 cm) 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika

% EL Madras Currypulver, scharf 750 ml Hithnerfond 400 ml Kokosmilch
1 Zitrone Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir die Putenspiefle:

1 Putenbrustfilet, a 150 g Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir die Garnitur:
4 Zweige Koriander

Fiir die Suppe die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Ebenso mit dem Ingwer
vorgehen. In einem Topf das Ol erhitzen und darin die Zwiebel und den Ingwer mit dem Curry
anschwitzen. Nach Schirfebedarf die Chilischote fein schneiden und hinzufiigen. Beide Paprika
waschen, trocken tupfen, in kleine Wiirfel schneiden und mit den Linsen in den Topf zugeben.
Alles mit dem Fond und der Kokosmilch abléschen und kocheln lassen, sodass die Linsen gar
werden. Die Suppe mit dem Piirierstab piirieren und mit Salz, Pfeffer sowie etwas ausgepressten
Zitronensaft, abschmecken.

Wihrend dem Kocheln der Suppe das Fleisch waschen, trocken tupfen und in ldngliche diinne
Scheiben schneiden. Diese mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf die Spiele stecken. In einer
Pfanne das Ol erhitzen und darin die Spiefie goldbraun braten.

Die Suppe in tiefen Tellern anrichten, mit den Putenspieflen und frischen Korianderblattern
garnieren und servieren.
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