Zitronengrassuppe

3 Zwiebeln

1 Chilli

3-4 Stk Zitronengras

80¢g Ingwer

1 Dose Kokosmilch

0,5L HUhnerbrihe oder Fond
1 Bund Koriander

400 g Hlhnerbrust

1 Tasse Reis

Currypulver

Reicht flr 2-3 normal hungrige Nasen.

Zwiebeln, Chilli, Zitronengras und Ingwer (geschalt) grob hacken und in einen Topf mit etwas Ol
geben und auf mittlerer Stufe anschwitzen.

Sobald die Zwiebeln glasig sind die Kokosmilch und die Hihnerbrihe dazu geben und 20 Minuten
leicht kécheln lassen.

Der Reis kann nun angesetzt werden.

Die HUhnerbrust in kleine Stlickchen schneiden, kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen und goldbraun
knusprig anbraten.

Den Koriander fein hacken.

Die Suppe nach dem kécheln sieben, die FlUssigkeit zurlick in den Topf und einen Teel6ffel
Currypulver darin verrahren. (Das gekochte Gemuse wird nicht mehr gebraucht)

Serviert wird in einer Schissel. Nach Reis und Fleisch wird alles mit der Suppe Ubergossen und mit
Koriander bestreut.
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