PN Lapdwirtschaftskammer
Niedersachsen

Gefligelcremesuppe

- ) Zutaten
Ll 1 Zwiebel
y evtl. 1 Knoblauchzehe
) etwas Butter

1 TL Curry
% | HOhnerbrihe

100 g Huhnerbrust

500 g Steckriiben
125 g Méhren

Pfeffer, Salz
etwas Zitronensaft
100 g Sahne
1 Bd. Schnittlauch

Zubereitung

schalen, warfeln, in etwas Butter
anduinsten und mit Curry bestreuen

zugielRen und einmal aufkochen

in die kochende Brihe geben und 20
Min. kochen

waschen, putzen, in Wrfel schneiden
oder grob raspeln und in die Brihe
geben, weitere 20 Min. garen,

das Fleisch und ein Viertel des
Gemuses mit einer Schaumkelle
herausnehmen, Fleisch in kleine
Wiirfel schneiden, die Suppe purieren,
Fleisch und Gemuse wieder zugeben

Suppe mit den Gewidrzen ab-
schmecken, Sahne anschlagen und
unter die Suppe ziehen, mit
Schnittlauchrélichen bestreuen
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