Currysuppe mit Apfel, Gemiise und Feldsalat-Pesto

Zutaten fiir die Hihnerbriihe (fiir 4 Personen):
- 2 grofRe Hahnchenkeulen

- 2 Mbhren

- 0,5 Knolle (mittelgrof) Sellerie
- 1 Knolle Fenchel

- 1 rote oder gelbe Paprika

- 1 Zwiebel

- 1 Stange Lauch

- 10 Pfefferkdrner

- 10 Pimentkdrner

- 1 Bund Petersilie

- 1 EL Fenchelsaat

- 2 Lorbeerblatter

- 2,5 1 Wasser

Die Zwiebel mit der Schale halbieren und auf den Schnittflachen in einer Pfanne dunkelbraun résten. Die Hahnchenkeulen am
Gelenk teilen. Das Gemiise putzen und in Stiicke schneiden. Die Petersilie sdubern und grob zupfen. Alle vorbereiteten
Zutaten mit den Gewdirzen in einen Topf geben und das Wasser dazugie[3en.

Aufkochen lassen und dabei den Schaum abschdpfen. Die Hitze nach etwa 5 Minuten reduzieren und den Topf verschliefRen.
Die Briihe 1,5 Stunden bei milder Hitze kdcheln lassen. Danach durch ein feines Sieb giefen und die Zutaten auffangen. Die
Briihe erst nach der Zubereitung salzen. Das Fleisch der Keulen von den Knochen I6sen und als Einlage beiseitestellen.

Zutaten fiir die Suppe:
- 1,5 | Hihnerbriihe

- 0,1 | Kokosmilch

- 1 groRe Moéhre

- 1 Stange Lauch

- 2 Stangen Staudensellerie
- 2 Schalotten

- 1 Zehe Knoblauch

- 1 EL Currypulver

- 1 EL Kurkuma

- 1 Apfel

- Zucker

- Salz

Méhren, Lauch, Staudensellerie und Schalotten fiir die Suppe putzen und klein schneiden. Knoblauch schalen und wiirfeln.
Olivendl in einem Topf erhitzen und das Gemiise anschwitzen. Dabei etwas zuckern und salzen. Nun Knoblauch, Currypulver
und Kurkuma hinzufiigen und mit dem Gemdiise vermengen. Die Gewiirze dabei ebenfalls kurz anrdsten, anschliefend die
Briihe angie[ien. Die Suppe bei mittlerer Hitze kdcheln lassen, bis das Gemiise gar ist. Kokosmilch hinzufiigen, dann alles mit
einem Purierstab kurz mixen. Die Suppe sollte cremig und gleichzeitig noch etwas stiickig sein.

Den Apfel schélen, entkernen und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Apfelwiirfel
kurz anrdsten. Dabei leicht zuckern und salzen.

Zutaten fiir das Feldsalat-Pesto:
- 300 g Feldsalat




- Olivendl
- Salz
- Zucker

Feldsalat griindlich waschen und trocknen. Mit Olivendl in einen Mixer geben und pirieren. Nach Geschmack kann man die
Konsistenz durch weiteres Olivendl noch etwas fliissiger machen. Mit Salz und Zucker wiirzen.

Servieren:

Zum Anrichten die Suppe in Teller fiillen. Apfelstiicke, Feldsalat-Pesto und Hahnchenfleisch dazugeben.
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