Karotten-Ingwer-Suppe mit Curry, Hihnchen-Spief8, Ciabatta

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

400 g Karotten 3 cm frischer Ingwer 1 Zwiebel

500 ml Gemiisefond 300 ml Sahne 100 ml Weiflwein

100 ml Orangensaft 50 g saure Sahne 1 EL Curry

1 TL Honig 1 EL Butter Salz, Basilikumzweige
Fiir den Hihnchenspief3:

1 Héhnchenbrust % Zitrone 4 ELOlivenol
Chiliflocken Salz Pfeffer

Fiir das Knoblauch-Ciabatta:

% Ciabatta 5 Knoblauchzehen Olivenol, Petersilie

Fir die Suppe:

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. In einem Topf mit Butter andiinsten.

Karotten schilen, in kleine Stiicke schneiden und hinzugeben. Kurz mitdiinsten lassen.

Curry und Honig hinzufiigen, gut umriihren und mit Weifiwein abléschen. Sobald der Wein so
gut wie verkocht ist, Orangensaft und Gemiisefond hinzufiigen. Ingwer reiben und die Suppe
damit wiirzen. 15 Minuten kochen lassen, bis die Karotten gar sind.

AnschlieBend Sahne und saure Sahne hinzufiigen, noch einmal aufkochen lassen und mit dem
Piirierstab piirieren. Mit Salz abschmecken. Basilikum abbrausen und als Garnitur verwenden.
Fiir den Hihnchenspief3:

Hahnchenbrust waschen, trocken tupfen, parieren und in kleine Stiicke schneiden. Den Saft einer
halben Zitrone auspressen.

Das Fleisch in einer kleinen Schiissel mit etwas Olivendl, Zitronensaft, Chili, Salz und Pfeffer
marinieren. Kurz ziehen lassen und danach diinn auf einem Holzspief3 aufspiefSen. Anschlieflend
in einer heiflen Pfanne scharf in Olivenol anbraten. Den Spiefl mit der Suppe anrichten.

Fiir das Knoblauch-Ciabatta:

In einer heiflen Pfanne Olivendl erhitzen. Knoblauchzehen abziehen und im Ganzen hinzugeben.
Das Brot in Scheiben schneiden und im Knoblauchél goldgelb ausbacken. Etwas Petersilie ab-
brausen, klein hacken und dariiber streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kathrin Schroder am 09. Oktober 2018



