Asiatisk kycklingsoppa med
kokosmjolk, chili och citrongras

Asiatisk kycklingsoppa 1. Vérm ugnen till 180°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).
Gul lok 1st

Ingefdra 1 bit

RAd chili Y2-1 st
Champinjoner 100 g
Tomat 1st
Citrongrds 1st
Kycklingfilé 300 g
Vitlok 1 klyfta

2.Tillaga surdegspave enligt anvisning pd férpackningen.

3.Forberedelse: Kyfta gul 16k. Skala och skér ingeféra i
tunna skivor. Skér réd chili i tunna skivor. Kvarta
champinjoner och klyfta tomat. Krossa roten pd
citrongréis med baksidan av kniven. Dela sedan
citrongrédset pa mitten. Skar kycklingfilé i mindre bitar.

® Vatten4 2 dl 4. Asiatisk kycklingsoppa: Hetta upp lite olja i en rymlig
Kycklingbuljong 1 péise kastrull eller stekgryta. Frds citrongrds, 1ok, ingefdra,
Coconut cream 1f6rp chili och pressad vitlék ca 2 min. Tillsdtt vatten och
Fisksas % forp kycklingbuljong. Koka upp och Idt sjuda ca 5 min.
® Socker Y2 tsk Tillsdtt coconut cream, fisksds, socker, champinjoner
Lime 1st och kyckling. Ldt allt sjuda ytterligare ca 7 min, tills

. . kycklingen dr helt genomstekt.
Till servering
Surdegspave 2 st 5. Tvdtta limen i ljummet vatten och finriv det yttersta
Koriander 20 g skalet. Blanda ner tomat och limeskal i soppan och

smaka av med pressad saft fran halva limen.
Att ha hemma @

Olja, Socker, Vatten 6. Klyfta resten av den anvdnda limen och plocka ut
citrongrdsbitarna frén soppan. Servera asiatisk
kycklingsoppa med surdegspavé och limeklyfta. Toppa
med koriander.

Notera att ingrediensel an recepthilde,

® 20-30min 2 2PORTIONER Kyckling - bra att laga tidigt i veckan! LM 023_2



