
Mulligatawny Suppe

25 Min 115 Min
ZUBEREITUNGSZEIT GESAMTZEIT

Zutaten für 4 Portionen

Für die Hühnerbrühe:

3 Hähnchenschenkel
1 Lorbeerblatt
3 Pimentkörner
1 Zwiebel
15 g Ingwer
Salz

Für die Suppe:

2 EL Butterschmalz
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 Stange Staudensellerie
1 Möhre
1 Apfel
15 g Ingwer
200 g gehackte Tomaten
1 EL Currypulver
100 g rote Linsen
100 ml Kokosmilch
1 ¼ Liter Hühnerbrühe

Zubereitung:

1. Gib die Hähnchenschenkel mit der geschälten Zwiebel, den Gewürzen und dem Wasser in
einen Topf. Koche sie 45 Minuten weich. Seihe die Brühe ab und stell sie beiseite. Lass das
Fleisch auskühlen.

2. Schäle und würfel für die Suppe nun die Zwiebel, Knoblauch, Ingwer, Sellerie, Möhre und
Apfel. Erhitze das Butterschmalz in einem Topf und brate alles darin glasig an.

3. Gib das Currypulver und die Linsen dazu. Gieße die Hühnerbrühe sowie die gehackten
Tomaten und die Kokosmilch an. Koche die Mulligatawny Suppe 35 Minuten. Löse in der
Zwischenzeit das Fleisch von den Hähnchenschenkeln.

4. Püriere die Suppe und schmecke sie mit Salz, Curry und Zitronensaft ab. Für Erwachsene
würzt du sie mit ordentlich Chili.

5. Gib das Fleisch in die Mullgawatany Suppe und erwärme es darin.

Nährwerte pro Portion: 580 kcal | KH 33 g | E 39 g | F 32 g
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