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Genuss mit Hahnchen, Pute & Co.

Mohren-Ingwer-Suppe mit Putenstreifen

Zutaten

(fiir 4 Personen): ‘

600 g Putengeschnetzeltes (aus _ S5 \_A ‘d@
— : §$\~

deutscher Erzeugung)
600 g Mdhren

1 Zwiebel

3 EL Pflanzendl

1 | Gemusebruhe
100 ml Orangensaft
2 TL Curry

1 TL Kurkuma

20 g Ingwer
Petersilie

Salz und Pfeffer
Walnlsse
Chiliflocken

Nahrwerte:

Zubereitungszeit:

circa 45 Minuten
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GEFLUGEL!

Genuss mit Hahnchen, Pute & Co.

Mohren-Ingwer-Suppe mit Putenstreifen
Zubereitung:

1. Zuerst die Mohren schalen und in Stiicke schneiden. Dann die Zwiebel
schalen und wiirfeln. Beides zusammen in 2 EL Ol circa 5 Minuten scharf
anrosten.

2. Als nachstes die Briihe und den Orangensaft angiefen und Curry,
Kurkuma und geriebenen Ingwer dazugeben.

3. Alles 20 Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln lassen.
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GEFLUGEL!

Genuss mit Hdhnchen, Pute & Co.

Mohren-Ingwer-Suppe mit Putenstreifen

4. Jetzt die Suppe pirieren...

5. ..und mit Petersilie, Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Zum Schluss die Putenstreifen in 1 EL Ol circa 5 bis 7 Minuten scharf
anbraten,...

7. ..bis sie schon goldbraun gebraten ist.
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8. Die Mohren-Ingwer-Suppe auf Tellern anrichten, mit den Putenstreifen,
gehackten Walniissen und Chiliflocken toppen und geniel3en!
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Mohren-Ingwer-Suppe mit Putenstreifen

t!
Achten Sie auf die deutsche Herkunf
SchD\qu Aufzucht
Einkaufstipp

Heimische, nachhaltige und nach hohen Standards erzeugte Lebensmittel sind dir wichtig? Dann achte beim
Einkauf von Gefliigelfleisch auf die ,D“s auf der Verpackung: diese garantieren dir Gefliigelfleisch aus
Deutschland.

Weitere Informationen rund um Gefliigelfleisch aus Deutschland sowie viele leckere Rezepte finden Sie auf
www.deutsches-gefliigel.de
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