Tagliatesta Tischlermeister

C‘.urrv Hahnchen-Hokkkaido
Karbis Ei.h!:opf

Zutaten fiar ¥ Personen

1 Zwiebel, 1 Bund Suppengrin, 2 Hahnchenbriste
(ca.lkq), Salz, 2 Lorbeerblatter, 1,5 kq
Holkaido-Kurbis, 2 Stangen Porree (Lauch), 2 EL
Bubter, 2 EL Curr'jputvar, 400 ml Kokosmilch,
Pleffer

1. Zwiebel halbieren, Su pengrun in Wiirfel
schneiden, Fleisch wascﬁen, Erocicen &up«fev\.
Su,ppehgrii,h, Zwiebel und 2 % Liker Wasser in
etnen Topf geben. Mit Salz, Lorbeer und Piment
witrzen, Fleisch zugeben, auflkochen und ca. 48
Minuten kocheln,

2. Kirbis halbieren, entikernen und Fruchtfleisch
wiirfelin, Porree i Ringe schneiden. Fleisch aus
der Bruhe nehmen. Brihe durch ein Sieb qgiefen.,
Butter erhitzen, Porree und Kurbis darin ca. §
min, andinsten, Nach ca. 2 min, mit Curry
bestauben. Mit Brithe abloschen, aufkochen und
ca. 15 min, kocheln,

3. Fleisch tn Wiirfeln schineiden. Fleisch und
Kokosmilch in die Suppe geben, auflkochen. Mmit
Salz und Pleffer abschmecken,
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