Suppen Rezepte

Kolumbianische Hihnersuppe - Ajiaco

Anzahl: 8 Portionen  Gattung: Suppe, Gemiise, Gefliigel, Eintopf, Hdhnchen, Kartoffel, Kolumbien

SUPPE

1,50 kg Hahnchenteile; Haut - Original Criollas,

- entfernt, abgespiilt - geschélt und in Wiirfel von
1 groBe WeiBe Zwiebel; geschélt und -etwa 2,5cm

- geviertelt - Kantenlange geschnitten
1 Lauchstange; nur WeiBes und 350 ¢g Mehlige Kartoffeln,

- Hellgriines; in Ringe - geschalt und in Wirf

- von 2,5 cm Lange - etwa 2,5 cm Kantenlédnge

- geschnitten, gewas - geschnitten
1 Griine Paprika; geputzt, in 350 ¢ Kleine rotschalige

- Stiicke von 2,5 cm - festkochende Kartof

- Kantenlénge - geschélt und in Wiirfel von
2 Frische Maiskolben; -etwa 2,5cm

- kreuzweise in Vierte - Kantenlédnge geschnitten

- geschnitten (evt. 6 Knoblauchzehen; geschalt

- halbiert, falls zu 1/2 cup Frisches Koriandergriin
2 Stangensellerie; in 2,5 cm 2 Hiihnerbriihwiirfel

- Stiicken 1 Essl. Salz
2 groBe Mohren; in 2,5 cm Stiicken 1/2 Teel. Schwarzer Pfeffer
350 ¢ Kleine gelbe Kartoffeln; im

AJl

4 Frihlingszwiebeln; nur das - Habanero-Chilis;

- WeiBe und Hellgriine - entstielt und nach
1 mittelgr. Tomate; gehautet und - Belieben entkernt

- entkernt 3 Essl. Frisches Koriandergriin
1 kleine  WeiBe Zwiebel; geschalt 3 Essl. WeiBweinessig
2 Frische Scotch Bonnet oder 1/4 Teel. Salz

GARNITUR
2 Reife Avocados; geschilt 1/2 cup Kleine Kapern; abgespiilt
- und in Wiirfel von gut 1 - und abgetropft (groBe
- cm Kantenlange geschnitten - hacken)

1 cup Sour Cream oder Creme 1/2 cup Frisches Koriandergriin

- fraiche

Fir die Suppe die Hiahnchenteile in einen sehr groBen Topf geben und 2 | Wasser zugeben. Uber groBer
Hitze zum Kochen bringen, dann die Hitze reduzieren und etwa 10 Minuten lebhaft simmern lassen, dabei
mehrfach abschaumen.

Die Gemiise, Knoblauch, Koriandergriin und die Briihwiirfel zugeben, salzen und pfeffern. Gut umriihren,
damit alles gleichméBig verteilt und méglichst von Briihe bedeckt ist. Wenn die Briihe wieder sanft kdchelt,
den Topf halb zudecken und 1 1/2 Stunden kécheln lassen, dabei 1 -2 mal umriihren. Abschmecken, evt.
nachsalzen.

Mit einer Zange oder einem Schaumléffel die Hihnchenteile aus der Briihe heben und auf eine grosse
Platte legen. Die Suppe mit einem groBen Kochl6éffel umriihren, dabei einige der Kartoffel zerdriicken, um
die Suppe etwas anzudicken. Falls die Suppe erst am nachsten Tag serviert werden soll, abkiihlen lassen
und kalt stellen.

Wenn das Hiihnerfleisch etwas abgekiihlt ist, alles von den Knochen I6sen, in mundgerechte Stiicke
zerzupfen und in eine Servierschiissel geben.



Fir das Aji alle Zutaten in der Moulinette fein hacken, in eine Schiissel geben.

Zum Servieren des Ajiacos die Avocadowiirfelchen, die Saure Sahne, die Kapern und das Koriandergriin
getrennt in kleine Schiisselchen fiillen und mit dem Hiihnerfleisch und dem Aji auf den Tisch stellen. Die
Suppe falls erforderlich wieder erhitzen und in grosse Suppenschalen schépfen, dabei in jede Schiissel ein
Stiick Maiskolben geben. Jeder bedient sich nach Belieben von den weiteren Zutaten.



