Highland-Moorhuhn-Suppe (Eintopf)

Zutaten fur 6 Personen

3 Paprikaschote(n), rote
3 Paprikaschote(n), gelbe
3 Zwiebel(n)
500 g Kartoffel(n)
1%, kg Moorhuhn (Putenbrust)
8 Stiele Majoran
1 Flasche Sauce (Barbecue-, 250 ml)
50 ml Ahornsirup
50 ml  Whisky aus Schottland
1 Liter Wasser ( eher weniger)
200 g Schlagsahne
Y, TL Salz
2 TL Pfeffer, grob gemahlen

1 Prise(n) Chilipulver ( ruhig etwas mehr)

Zubereitung

Arbeitszeit: ca. 30 Min. / Koch-/Backzeit: ca. 1 Std. 40 Min. / Schwierigkeitsgrad: simpel
/ Kalorien p. P.: keine Angabe

Die Paprikaschoten putzen, waschen und grob wirfeln. Die Zwiebeln abziehen und grob
waurfeln. Die Kartoffeln schéalen, waschen und grob wirfeln. Die Putenbrust waschen, trocken
tupfen und in Wirfel schneiden. Den Majoran waschen, trocken schitteln und Blattchen
abzupfen.

BarbecuesolRe, Ahornsirup, Whisky, Sahne und 1 Liter Wasser verrihren. Salz, 1 1/2 TL
Pfeffer und Chili unterrtihren.

Putenbrust, Paprika, Zwiebeln, Kartoffeln und Majoran mischen, in einen groRen Topf geben,
die angeruhrte Flussigkeit zugieRen. Alles aufkochen und zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 1
1/2 Stunden kochen lassen.

Die restlichen Majoranblattchen abzupfen. Den Partytopf mit Majoran garnieren und mit dem
restlichen Pfeffer bestreut anrichten. Zum deftigen Eintopf schmecken Creme fraiche und
frisches Bauernbrot.


https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/648,0/Chefkoch/Zwiebeln-lecker-vielseitig-und-gesund.html
https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/1868,0/Chefkoch/Kartoffeln-klassisches-Beilagengemuese.html
https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/2465,0/Chefkoch/Whisky-fuer-Anfaenger-wie-kauft-und-geniesst-man-ihn.html
https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/752,0/Chefkoch/Wasser-alles-ueber-Mineralwasser-Trinkwasser-Co.html
https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/1054,2/Chefkoch/Salz-unser-wichtigstes-Gewuerz.html

