THAILANDSK URTESUPPE

Der anvendes: til 4 personer

200 gram

kyllingebryst

1/2 spsk. vindruekerneolie

2 fed finthakket hvidløg

1 liter hønsebouillon

1 lille grøn chilipeber

3 cm. frisk ingefær

300 gram fintstrimlet sommerkål (fx

spidskål)

2 forårsløg

150 gram champignon

1 limefrugt

1 lille pakke glasnudler

200 gram friske bælgede ærter

1 - 2 spsk. soyasauce

salt og sort peber

Fremgangsmåde:

1: Skær kyllingekødet i tynde strimler. Svits det i olien, sammen med hakket hvidløg. Spæd med hønsebouillon og bring det i kog. Skum af, og lad det simre

uden låg i 10 minutter.

2: Tilsæt den hele chilipeber, skrællet ingefær skåret i tynde skiver og strimlet sommerkål. Gør forårsløgene i stand, og skær dem i tynde ringe. Champignonerne

renses og skæres i tynde skiver. Dryp lidt limesaft over champignonerne. Læg nudlerne i blød i lunkent vand i fem minutter. Vrid væden af nudlerne og kom

dem i suppen sammen med forårsløg, champignonskiver og ærter. Tilsæt strimler af skallen fra limefrugten. Lad suppen simre videre i fem minutter og smag

til med soya, salt og peber.

Server suppen rygende varm. Husk at fiske chilipeberen op.

Tip: Suppen kan tilberedes uden kød, hvis man ønsker en vegetar suppe. Kinakål kan bruges i stedet for sommerkål.

