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Rezept
Hiuhner-Curry-Suppe Mulligatawny

Ein Rezept von Hihner-Curry-Suppe Mulligatawny, am 10.06.2026

Zutaten
2 Zwiebeln 1 Stiick Ingwer (ca.5cm)
3 Stangen Staudensellerie 3 Mohren
2 siuerliche Apfel (z. B. Granny Smith) 3EL frisch gepresster Limettensaft
3EL Sonnenblumendl Salz
Pfeffer 1-1 %2 EL Currypulver
% [ Huhnerbriihe 300g Hahnchenbrustfilet
1EL Butter 3 EL Mandelblattchen
5-7 Stéangel Koriandergriin (nach Belieben) 200g Sahne
1-2 Prisen Zucker
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 450 kcal

Zubereitung

Die Zwiebeln und den Ingwer schélen und getrennt klein wiirfeln. Sellerie waschen, putzen und in Wiirfelchen schneiden.
Die M&hren schalen und ebenfalls sehr klein wiirfeln. Apfel waschen, vierteln und das Kerngehiuse herausschneiden. Die
Apfelviertel klein wiirfeln, 3 EL davon abnehmen und mit 1 EL Limettensaft griindlich vermischen, abgedeckt
beiseitestellen.

Das Ol in einem Suppentopf erhitzen. Darin Zwiebeln, Sellerie und M&hren bei mittlerer Hitze andiinsten, nicht braunen,
dann salzen und pfeffern. Ingwer und Apfel dazugeben, Curry dariiberstauben und alles unter Rithren 1 Min.
weiterdunsten.

Die Huhnerbriihe angieRen und bei starker Hitze aufkochen lassen. Die Temperatur reduzieren, das Hahnchenbrustfilet
einlegen und zugedeckt bei mittlerer Hitze 10-15 Min. garen, dann das Fleisch herausnehmen und die Suppe weitere 15
Min. kochen lassen.

Inzwischen die Butter in einer kleinen Pfanne zerlassen und die Mandelblattchen darin bei mittlerer Hitze goldbraun
rosten, herausnehmen. Das Hahnchenbrustfilet in diinne Streifen schneiden. Nach Belieben das Koriandergriin
abbrausen und trocken schiitteln, die Blattchen fein hacken (es sollten ca. 3 EL sein).

Die Sahne zur Suppe giellen, heill werden lassen. Suppe mit Salz, Pfeffer, Zucker und tibrigem Limettensaft wiirzen und
mit einem Stabmixer cremig purieren. Das Hahnchenfleisch in die Suppe geben und hei werden lassen. Mulligatawny
auf Teller verteilen und mit beiseitegestellten Apfelwiirfeln, den Mandelblattchen und nach Belieben dem Koriandergriin
bestreuen.
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