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Suppe /

Det Thailandske køkken

MINIMAJSSUPPE MED KYLLING PÅ THAILANDSK VIS

Der anvendes: til ca. 4 personer

150 gram hele

minimajs

1 spsk. olie

2 stilke finthakket citrongræs (kun den hvide del)

2 spsk. fintrevet frisk ingefær

6 hakkede forårsløg

1 rød finthakket chili

1 liter kyllingefond

375 ml

kokosmælk

200 gram filet af

kyllingebryst,

skåret i fine strimler

130 gram majskerner, blendet med lidt af kyllingefonden

1 spsk. soyasauce

2 spsk. finthakket frisk purløg (pynt ved servering)

1 friskhakket rød chili (pynt ved servering)

Fremgangsmåde: Tilberedningstid, ca. 45 minutter

1: Skær minimajsene i halve eller kvarte stykker på langs, afhængig af størrelsen.

2: Varm olien op i en gryde ved mellemvarme. Steg citrongræs, ingefær, forårsløg og chili i 1 minut under omrøring. Tilsæt fond, kokosmælk og bring det

i kog – læg ikke låg på, da kokosmælken vil skille.

3: Rør minimajs, kyllingekød og de blendede majs i og lad det simre i ca. 8 minutter, eller til majs og kød lige er mørt. Tilsæt soyasauce. Krydr godt og

server suppen pyntet med purløg og chili.

