Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fir 4 Portionen:

2 Hihnerfilets

500 g Wintergemtse:Kohlsprossen, Karotten und Mangold {alternativ Schwarzwurzeln, gelbe
Riben etc.}

1 groBe Zwiebel

2 EL Olivendl

700 ml Gemiisesuppe



Etwas Salz

Etwas Cayennepfeffer

1,5 TL Kurkuma {gemahlen}

1 Chilischote {optional}

50 ml Schlagobers {alternativ fettreduzierte Kochcreme}
6-8 EL LAND-LEBEN Backerbsen

Zubereitung:

Die Hihnerfilets in kleine, mundgerechte Stilicke schneiden. Das Gemiise waschen & putzen. Daflir die
Kohlsprossen vom Strunk befreien und halbieren. Die Karotten schilen und in Scheiben schneiden.
Den Mangold in Streifen schneiden. Die Zwiebel schilen und sehr fein wiirfeln. Olivendl in einem Topf
erhitzen und die Zwiebelwdirfel darin glasig diinsten. Fleisch hinzufligen und unter Riihren anrésten.

Das Gemiise dazugeben und mit Suppe aufgieBen.

Fleisch und Gemise fir rund fliinfzehn Minuten auf mittlerer Hitze eink6cheln lassen. AnschlieBend
mit Salz, Pfeffer & Kurkuma abschmecken. Optional auch eine Chilischote zufligen. Zum Schluss das

Schlagobers einriihren und die Suppe mit reichlich Backerbsen garniert servieren.
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