LiNAS

Detta ér ett lagkalorirecept, vilket kan innebéra att allt i férpackningen inte anvéinds. Félj receptet

noggrant fér att varje portion ska hdlla sig under 550 kcal.

® 20-30min 2 2PORTIONER Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

Betygsdtt din rditt och las mer:

Kycklingsoppa med morot, selleri,
dragon och surdegsbrod

Kycklingsoppa
Morot 2 st

Rotselleri 200 g

Gul ok 1 st

Vitlok 1 klyfta
Kycklingfilé 300 g

® Olja Y2 msk

Curry Y2 forp

Mjélk 3 dI

® Vatten 2% dI
Kycklingbuljong 1 pase
Torkad dragon 2 forp
Majsstéirkelse 1 msk

Surdegspavé
Surdegspave 2 st

Att ha hemma @
Olja, Salt, Svartpeppar,
Vatten

1. Vdrm ugnen till 180°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).

2.Forberedelse: Skala och tdrna morétter och rotselleri i
smd tdrningar. Strimla gul 16k och finhacka vitlék. Skar
kycklingfilé i mindre bitar, ca 2x2 cm.

3. Surdegspaveé: Tillaga surdegspavé enligt anvisning pd
forpackningen.

4.Kycklingsoppa: Hetta upp neutral olja i en rymlig kastrull
och fras morotter, rotselleri och gul 16k ca 5 min. Tillsétt
vitlk, curry och lite salt, frds ytterligare ca %2 min.

5. Tillsatt mjolk, vatten, kycklingbuljong och torkad
dragon. Koka upp och sjud ca 5 min. Tillsdtt kyckling.
Sjud under lock ca 5 min, tills kycklingen @r klar och
rotfrukterna mjuknat négot.

6. Blanda ner majsstdrkelse (utblandat i lika delar vatten).
Koka upp och smaka av med lite salt och nymald
svartpeppar.

7. Lagg upp kycklingsoppan i djupa skalar och servera
med surdegspavé.



