speziMED

Zutaten (fiir 4 Portionen):

1 Zwiebel
1T EL Butter
30 ml Weilwein
1000 g Kohlrabi
11 Hiihner- oder Gemiisebriihe
100 g Schlagsahne
100 g Krauterschmelzkése, 30%
1 groBes Bund Petersilie, glatt
1 EL Ol
400 g Hihnerbrustfilet
Zitrone
Muskatnuss

Salz, Pfeffer

= Zwiebel und Kohlrabi schalen, klein schneiden

= Huhnerbrustfilet in Streifen schneiden, kalt stellen

= Butter erhitzen, Zwiebel glasig werden lassen, Kohlrabi andiinsten

= mit Wein abléschen, verdampfen lassen, Briihe angiefsen und
10 — 15 min. bei niedriger Temperatur weich garen

= inzwischen die Petersilie klein hacken

= die Suppe ptrieren, Sahne und Schmelzkise zugeben

= mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Muskatnuss abschmecken

= die Petersilie unterriihren, nicht mehr kochen

= Ol erhitzen, die Hihnchenstreifen in 3-4 min braten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen

= das Fleisch auf Teller geben und die Suppe dariiber fiillen

Guten Appetit wiinscht lhr speziMED - Team!

1 Portion enthélt  kcal Kohlenhydrate (BE)  Fett Eiweils
330 ca. 1 17 g 32g




