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Asiatische Hithnersuppe a la Siebeck

Man nehme fir 6 Portionen:

3 Hiahnchenkeulen

60 g Ingwer reiben

3 Schalotten halbieren, pellen, fein wiirfeln
Erdnussol

750 ml Hihnerbrihe

1 Dose Kokosmilch

18 Kirschtomaten

Salz

schwarzen Pfeffer aus der Miithle
Curry

Piment d‘Espelette

e  Hihnchenkeulen in der gesalzenen Hithnerbrithe garen. Abkiihlen lassen, Fleisch vom Knochen 16sen und
in Stiicke schneiden.

e  Etwas Erdnussol im Wok oder einer Pfanne erhitzen. Ingwer und Schalotten darin anschwitzen, Fleisch mit
anbraten, Brithe und Kokosmilch zugeben und aufkochen. Kirschtomaten zugeben und die Suppe mit Salz,
Pfeffer, Curry und Piment d’Espelette abschmecken.

Dazu: einen nicht zu trockenen Weillwein

Quelle: Wolfram Siebeck, irgendwann mal im Zeit-Magazin
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