Indische Kochkunst

Mulligatawny Suppe
Mullagatanni

Die Geschichte dieser Spezialitat ist eine Art Suppen Odyssee. Die Mulligatawny erblickte in
Indien das Licht der Welt, und zwar als schlichte Fleischbrihe. Mulligatawny heilst deshalb auch
nichts anderes als Pfefferwasser. Die Englander in Indien nahmen sich der Suppe an und machten
eine Hammelfleischsuppe mit Gemusebeigabe daraus. Zugleich entwickelten sie aber auch, weil
Hammelgeschmack nicht jedermanns Sache ist, eine Huhnerfleischversion, die sich
beispielsweise in Australien viele Freunde erwarb. Die Huhner-Mulligatawny ist heute auch auf
dem europaischen Kontinent weit verbreitet mit oder ohne Reis, Apfel, Eier oder Zitronensaft.

Herkunft: Indien
Kategorie: Vorspeisen, Suppen

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
1 Suppenhuhn

1 Zwiebel(n)

1 Zweig(e) Koriander
1 Zweig(e) Petersilie

5 Curryblatter

1 Blatter Lorbeer

40 g Butter

75 g Speck

4 Tomate(n)

40 g Weizenmehl

1 EL Madras Curry

125 ml Sahne

1 Prise Salz

1 Prise Cayennepfeffer

Vorbereitung

Die Zwiebel schalen und vierteln. Das Suppenhuhn mit Salz, Zwiebel, Krautern und Lorbeerblatt
in kaltem Wasser aufsetzen und bei maRiger Hitze garen. Die Tomaten Uberbrihen und hauten,
in jeweils acht Teile zerteilen.

Zubereitung

Das Fleisch ablésen und in feines Streifen schneiden. Die Brihe durch ein Sieb geben. Die
Tomaten in heiler Butter mit dem Raucherspeck schmoren, mit Mehl bestauben, gut umrihren
und Bruhe aufgieBen. 15 Minuten kochen, die Suppe mit Curry und Cayennepfeffer abschmecken
und mit Sahne verfeinern. Mit gerosteten WeiSbrotwurfeln oder mit Reis servieren.
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