Mulligatawny-Suppe (Hiihnchen-Curry-Suppe)
Zutaten fur die Suppe (flir 12 Personen):

4 Hahnchenbrustfilets

3 geschalte, klein gehackte Zwiebeln

12 geschalte und zerdriickte Zehen Knoblauch
300 g eingeweichte Linsen

3/4 TL Samen vom Kreuzkiimmel

6 Nelken

3 cm frischer geschalter und gehackter Ingwer
1 1/2 gehackte Peperoni

3 EL Currypulver

3 klein geschnittene Apfel

150 g frische geschélte und klein geschnittene Ananas
11/2 EL Tomatenmark

6 EL Mango-Chutney

3 | Hihnerbrihe

1200 ml Kokosmilch

glatte fein gehackte Petersilie

Salz

Pfeffer

ein wenig Ol

Die Linsen zwei Stunden lang einweichen. Kreuzkiimmel, Nelken, Peperoni und Ingwer in einen Mérser
geben und zu einem Mus zermahlen. Zwiebel in Ol weich und glasig anschwitzen, Knoblauch hinzufiigen
und eine weitere Minute mitschwitzen. Gewiirze und Currypulver dazugeben und zwei Minuten erhitzen.
Tomatenmark, Apfel, Ananas, Mango-Chutney, Linsen und Hiihnerbriihe hinzufligen und kécheln, bis die
Linsen gar sind. Piirieren, durch ein grobes Sieb geben und abschmecken.

Hanchenbrustfilets in Wiirfel schneiden und mit etwas Ol in einer Pfanne braten und mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Suppe erhitzen, die Halfte der Kokosmilch und das gewiirfelte Hahnchenfleisch dazugeben. Das Ganze in
eine Schiissel fullen und mit der restlichen Kokosmilch betraufeln.



