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Bildet kan avvike noe fra “riften.

e

®© 25-35min

Vurder retten og les mer:

S, 2 porsjoner

Asiatisk suppe med spicy kyllingboller
og nudler servert med smilende egg,
sopp og koriander

Suppe

Y21 pakke garam
masala

700 g asiatisk
suppebase

Kyllingboller

150 g kyllingkjettdeig
¥2—1 pakke rekt chilimix
@1 V5 ss hvetemel*

Egg

2 stk egg
Nudler

125 g eggnudler

Tilbehor

1stk redlok

1stk gulrot

1bunt koriander
100 g sjampinjong
@ olje

. pepper

1 salt

Suppe: Varm opp en kjele til middels hey varme, og haii litt
olje. Stek garam masalaen i omtrent 2 minutter, og hell over
suppebasen. Gi det hele et oppkok, skru ned varmen, og la
suppen smakoke frem til servering. Spe med litt vann hvis
suppen blir for tykk.

Kyllingboller: Ha kyllingkjettdeigen i en bolle, og rer inn
onsket mengde av chilimiksen, 2 ss hvetemel og litt salt og
pepper (se tips). Form deigen til sm& boller med fuktede
hender eller med en skje. Varm opp en stekepanne til hoy
varme, og ha i litt olje. Stek bollene i omtrent 2 minutter pa
hver side. Ha bollene oppi suppen omtrent 4 minutter for
servering.

Egg: Kok opp en kjele med vann. Kok eggene i 7-8
minutter, da er de smilende. Hell av vannet, avkjel eggene i
kaldt vann, og del dem i to rett for servering.

Nudler: Tilbered nudlene som anvist pa pakken.

Tilbehor:Skrell og kutt redleken i tynne bater. Skrell og
kutt gulroten i tynne skiver pa skra. Skyll og grovhakk
korianderen. Berst vekk eventuelle jordrester, og kutt
soppen i skiver.Varm opp stekepannen fra punkt 2 til
middels hoy varme, og haii litt olje. Stek soppeni 3-4
minutter, til den er gyllen. Ha i leken og gulroten, og la det
steke sammen i 2 minutter til. Krydre med litt salt og

pepper.
Fordel nudlene i to skaler og @s suppen med kyllingbollene

over. Topp suppen med eggene, grennsakene og
korianderen. Haper det smaker!

Tips fra kokken: Rer ett av eggene inn med kyllingkjettdeigen fer du knar den til
boller. Du kan ogsa kna deigen i en dobbel bredpose, og presse ut sma boller rett fra

posen og ned i suppen.

* Du kan bytte ut ingrediensen mot et allergivennlig alternativ



