Geflugel Rezepte

Geflugelcremesuppe Mit Avocado

Anzahl: 4 Portionen
Gattung: Milchprodukte, Geflligel, Suppe, Gemuse

Far Die Brihe

500 g Hahnchenknochen 1 Karotte
1 Besteckte Zwiebel - 1 Lauch

- Lorbeerblatt&Nelken 1 Stlick Sellerie
4 Pfefferkorner; zerdrickt 1dl Weillwein

Suppe
1 Reife Avocado Pfeffer
5 dI Geflugelbrihe 1 Spur Cayennepfeffer
150 ml Vollrahm 2 Essl. Sherry
Salz

Fiar die Gefligelbrihe alle Zutaten - auRer Wein - mit Wasser zusammen auf den
Siedepunkt bringen und auf kleinem Feuer wahrend 1 1/2 bis 2 Stunden kochen.

Schaum und Fett standig abschopfen. Dann die Brihe absieben, kalt werden lassen und
nochmals entfetten. Mit dem WeiRwein bis auf die benotigte Menge einkochen.

Avocado schalen, halbieren, Kern auslosen. Etwas Fruchtfleisch in kleine Wiirfel
schneiden und beiseite stellen. Rest mit etwas Brihe pirieren.

Restliche Briihe mit dem Vollrahm aufkochen, Avocadopiree dazu schwingen und
wirzen. Zuletzt Avocadowirfel und Sherry zugeben und abschmecken.



