Kalte Gurken-Suppe mit Sesam-Hdhnchen-Spiefien

Fiir zwei Personen:
Fiir die Gurkensuppe:

1 Salatgurke 1 Knoblauchzehe 15 g Pinienkerne

30 g Rosinen 3 Spr. scharfe Chilisauce 1 dl kalter Hithnerfond
2 EL Olivendl 12 Bund Basilikum Salz, Pfeffer

Fiir die Spiefle:

4 Hahnchenfilets 1 Knoblauchzehe 100 g Sesam

3 EL Weiflwein 1 EL Sonnenblumendl 1 EL brauner Zucker

Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:
15 g Pinienkerne 1/2 Bund Basilikum

Fiir die Gurkensuppe:

Die Gurke schiilen, von Enden befreien, entkernen und in Stiicke schneiden. Basilikum abbrau-
sen, trockenwedeln und fein hacken.

Knoblauch abziehen. Gurke mit Hiihnerfond mixen und mit Chilisauce wiirzen. Ol, Rosinen,
Basilikum, Pinienkerne, Knoblauch, Salz und Pfeffer hinzugeben und alles mit einem Stabmixer
piirieren. Ggfs. kurz kaltstellen.

Fiir die Spiefe:

H&ahnchenfilets waschen, trockentupfen und wiirfeln.

Héahnchenbrustwiirfel auf vier kleine Holzspiefle spieflen. Knoblauch abziehen und fein schneiden.
Aus Wein, Zucker, 2,5 EL Ol, Salz, Pfeffer und Knoblauch eine Marinade herstellen und Hihn-
chenwiirfel damit marinieren. Hihnchenwiirfel in einer Pfanne in restlichem Ol von allen Seiten
braten. Zum Schluss mit Sesam bestreuen und noch einmal kurz braten.

Fiir die Garnitur:

Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne anrdsten. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und
Blatter abzupfen. Suppe mit Pinienkernen und Basilikumbldttern garnieren.

Die Suppe in einem kleinen Glas auf einem grofien Teller mit dem Spiefl daneben anrichten und
servieren.
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