KYLLINGESUPPE MED COUSCOUS

Der anvendes: til 6 portioner

1 spsk. olivenolie

1 snittet løg

1/2 tsk. spidskommen

1/2 tsk. paprika

1 tsk. revet frisk ingefær

1 knust fed hvidløg

2 snittede bladselleristilke

2 snittede små gulerødder

2 snittede courgetter

1,2 liter kyllingefond

2 fileter af

kyllingebryst

skåret i skiver

1 knivspids safrantråde

100 gram forkogt

couscous

2 spsk. hakket frisk persille

Fremgangsmåde:

1: Varm olien op i en stor tykbundet gryde. Kom løg i og lad det koge ved mellemvarme i 10 minutter, eller til det er meget blødt. Rør indimellem. Tilsæt

spidskommen, paprika, ingefær og hvidløg og lad det koge videre i 1 minut under omrøring.

2: Kom bladselleri, gulerødder og courgetter i og rør det sammen med krydderierne. Hæld fonden i. Bring det i kog, sæt varmen ned og lad det simre, næsten

dækket til, i ca. 15 minutter, eller til grøntsagerne er møre.

3: Kom kyllingekød og safran i gryden og lad det koge i ca. 5 minutter, eller til kødet lige er mørt. Kog det ikke for meget. Rør couscous i sammen med

hakket persille og server retten.

Tip: Kom først couscous i suppen lige før servering, fordi det absorberer væsken hurtigt og bliver meget tykt.

