THAI-INSPIRERAD
KYCKLINGSOPPA

Detta dr en rdtt som i stort sett
lagar sig sjdlv. Du styr enkelt hettan
genom att minska/dka méngden
currypasta, och balansera med
citron. Den kan bdde dtas som en
soppa eller som en kycklingrdtt med
ris och sas.

SVARIGHETSGRAD:
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GOR SA HAR:

Skala pumpan och dela den i tarningar (ca 3-5
cm), spara eventuellt kirnorna.

Lagg hela kycklingen i en stor kastrull. Tillsatt
pumpa, currypasta och kokosmjolk. Sla 6ver
vatten och lagg i buljongtarningarna.

Lat koka upp. Sank varmen, lagg pa ett lock och
lat smaputtra i ca 1,5 timme.

Koka under tiden riset enligt anvisningar.

Lyft forsiktigt upp kycklingen pa ett fat och lat
den svalna nagot. Rensa sedan kottet och lagg
upp i en skal.

Mixa och sila soppan. Smaka ev. av med salt,
peppar och citron. Red soppan, om ni 6nskar ha
den som sas.

Servera soppan/sasen varm tillsammans med
kycklingen, kokt ris, hackad salladslok och en
klick creme fraiche som tillbehor.

PUMPASORT: BUTTERNUT

(t.ex. Mieluna eller Autumn Crown)

DU BEHOVER:

1 hel kyckling

1 kg pumpa (ca)

1 burk kokosmjolk

2 st honsbuljongtarningar
100 g rod currypasta

1 liter vatten

(Salt, peppar, citron,
redning)

Servera med: Salladslok,

creme fraiche och kokt ris.

Tips! Rensa och ugnsrosta
karnorna medan soppan
kokar och ha som tillbehor.
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