Mulligatawny - Soup

Koloniale Hiihnersuppe, Erster Gang aus

Dinner For One

Hiihnerbrust, Schalotten, Mohre und Lauchstange kleinschneiden
und in heiRem Ol anbraten. Mango, Apfel, Ananas, Chili, Ingwer
ebenfalls kleinschneiden und mit der Currypaste hinzufiigen. Mit
750 ml Hiihnerbriihe auffiillen und bei schwacher Hitze etwa 15
Minuten leicht kocheln lassen.

Hiihnerfleisch herausnehmen.

Weillwein, Sahne und Kokosmilch dazugeben und nach einigen
Minuten alles mit dem Mixstab plirieren. Suppe durch ein Sieb
streichen und mit etwas Zitronensaft, Salz, Pfeffer und etwas
Zucker wiirzen. Hiithnerfleisch wieder hinzufiligen und servieren.
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https://www.chefkoch.de/rezepte/550351152688181/Mulligatawny-Soup.html

