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L2 porsjoner

GL 004_2

Kremet kyllingsuppe med grgnnsaker,
karri og lune multibred

Kremet kyllingsuppe

% stk gul lgk

1 stk hvitlgksfedd

1 stk gulrot

1 stilk stangselleri

1 stk red paprika

V2 pakke karri

1 pakke hgnsebuljong

300 g sous vide-kyllingfilet
med sitron og pepper

1 pakke lett créeme fraiche
%2 ss hvetemel* ©

Y2 ss smer* ©

5dlvann ®

Lune multibred
2 stk rustikke multibred

Til servering
1 bunt bladpersille

olje ©
salt ®
pepper °

5 Basisvare

@ TIPS!

1. Varm opp stekeovnen til 230 grader varmluft.

2. Kremet kyllingsuppe: Skrell Izken, hvitlsken og

gulroten, og skyll stangsellerien og paprikaen. Kutt
grennsakene i sma terninger, og finhakk hvitlgken.
Varm opp en kjele til hay varme og ha i litt olje. Stek
grennsakene i omtrent 3 minutter under omraring.
Tilsett %2 ss smar, karrien, % ss hvetemel,
hgnsebuljongen, og vend det hele godt sammen. Ha
over 5 dl vann, og kok suppen i 10 minutter.

. Lune multibred: Varm multibredene pa enrist i

ovnen i omtrent 4 minutter.

. Kremet kyllingsuppe, fortsettelse: Kutt kyllingen i

smd terninger og ha den og kraften fra pakken i
suppen. Kok opp, og rer til slutt inn creme fraichen,
og smak til med salt og pepper.

. Til servering: Skyll og grovhakk persillen, og dryss

den over suppen ved servering.

Karrien kan drysses over suppen ved servering hvis du heller gnsker det.

* D kan hvtte ot i maot at all

nlia alternativ



