Kokosmilch-Gemiise - Suppe mit Teriyaki-Hdhnchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Kokosmilch-Gemiise-Suppe:

1 Karotte 1 Stange Lauch 1 Apfel

1 Knoblauchzehe 3 cm Ingwer 500 ml Gemiisefond
400 ml Kokosmilch 1 TL Curry 2 Zweige Zitronengras
Cayennepfeffer Salz

Fiir das Teriyaki-Hidhnchen:

250 g Hiéhnchenbrust 375 ml Gefliigelfond 125 ml Sojasauce

125 ml Mirin 125 ml Sake 30 g Maisstérke

100 g Zucker 01

Fiir die Garnitur:

1 Zweig Basilikum 2 TL gerosteter Sesam

Fiir die Kokosmilch-Gemiise-Suppe:

Die Karotte schiilen und in diinne Scheiben schneiden. Lauch putzen, waschen und in Streifen
schneiden. Apfel waschen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Gemiise mit Apfel in einem
Topf mit Gemiisefond knapp unter dem Siedepunkt etwa 10 Minuten weich ziehen lassen. Knob-
lauch abziehen und fein hacken. Ingwer schéilen und feinhacken. Kokosmilch, Knoblauch, Ingwer
und Curry hinzugeben und mit dem Stabmixer schaumig aufschlagen. Mit Salz und Cayenne-
pfeffer abschmecken. Zitronengras lings aufschneiden, 10 Minuten in der Suppe ziehen lassen,
anschliefend entfernen. Suppe nochmals kurz schaumig aufschlagen.

Fiir das Teriyaki-Hihnchen:

HolzspieBe in Ol einlegen. Hihnchenbrust waschen, trockentupfen und in gleichméfige Stiicke
schneiden. Hihnchen aufspiefen und in einer Pfanne mit Ol anbraten. Sake und Mirin in einem
Topf kurz aufkochen.

Sojasauce und Fond hinzugeben. Zucker hinzugeben und aufkochen lassen. Stérke in Wasser
auflésen, einrithren und aufkochen lassen.

Sauce zum Hahnchen geben und Spiele darin karamellisieren.

Fiir die Garnitur:

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Blatter abzupfen. Hihnchen mit Sesam wiirzen.
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