Restaurant Services
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SuBmaissuppe mit Chili und Jalapenos

fur 4 Personen:
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g Kartoffelwiirfel (1 cm)

Karottenwiirfel (1 cm)

Lauchstreifen (5 mm)

kleine Zwiebel, gewtirfelt (5 mm)
Butter

g Maiskérner (frisch oder aus der Dose)
g Mais— oder Dinkelmehl
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I
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Huhnerbrihe
stiBe Sahne
Jalapenos, in Scheiben geschnitten (aus dem Glas)
Knoblauchzehe, fein gewiirfelt
Prise gemahlener Chili
Salz, Pfeffer aus der Mihle, Muskat

Butter erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin glasig anschwitzen. Mehl dariiber geben und mit Briihe angieBen.
Gemiusewiirfel und Lauchstreifen dazu geben und die Suppe 15 Minuten koche. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen. Mais, Chili und Knoblauch zur Suppe geben und weiter 5 Minuten kécheln lassen. Die Halfte der Sahne
und die Hélfte der Jalapenos unterriihren und nochmals abschmecken. Die restliche Sahne schlagen, mit den
Uibrigen Jalapenos verriihren und als Garnitur auf die Suppe setzen.
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