ASIATISK KYLLINGESUPPE MED NUDLER

Der anvendes: til ca. 4 personer

Chilipasta af:

4 tørrede grofthakkede

chili

1 tsk. korianderfrø

1 tsk. frisk revet ingefær

1 hakket forårsløg

1/2 tsk. stødt gurkemeje

3/4 liter

kokosmælk

350 gram filet af

kylling

skåret i tynde stykker

2 spsk. soyasauce

1/2 liter kyllingefond

400 gram tørrede ægnudler

jordnøddeolie til dybstegning

Forårsløg (til servering)

Røde chili (til servering)

Fremgangsmåde:

1: Chilipasta – Bland chili, korianderfrø, ingefær, forårsløg og gurkemeje i en lille gryde. Rør i det ved lav varme i 5 minutter, eller til det dufter

krydret. Hæld det i en morter og mal det, til det er blødt.

2: Varm 1/4 liter af kokosmælken op i en gryde. Tilsæt chilipastaen og rør i det i 2 – 3 minutter. Bland kyllingekød og soyasauce i og kog i 3 – 4 minutter.

Rør det resterende kokosmælk i sammen med fonden. Bring det i kog og lad det simre i 10 minutter.

3: Bræk en fjerdedel af nudlerne i store stykker. Steg dem i den varme jordnøddeolie, til de er sprøde, og lad dem herefter tørre på lidt køkkenrulle. Kog

resten af nudlerne i kogende vand, til de lige er sprøde, og lad dem dryppe af.

4: Fordel de kogte nudler i tallerknerne og hæld suppen over. Pynt med de stegte nudler og server retten med forårsløg og chili

