CREMET GRØNTSAGSSUPPE MED KYLLING

Der anvendes: til ca. 6 portioner

1

kylling

på ca. 1,1 kg

1/2 hakket bladselleristilk

6 peberkorn

1 laurbærblad

1 fed hakket hvidløg

1 lille hakket løg

1 spsk. olie

1 løg i skiver

1 gulerod, skåret tændstiktyndt

200 gram små snittede champignoner

30 gram hvedemel

1,7 dl mælk

1/4 liter piskefløde

100 gram tyndtsnittede mangetout ærter

3 hakkede tomater uden skind og frø

1 spsk. soyasauce

Fremgangsmåde: Tilberedningstid, ca. 1 time 45 minutter

1: Fond – Rens kyllingen for overflødigt fedt. Dup kødet tørt med køkkenrulle. Skær kyllingen ud i bryst, overlår, underlår og vingestykker. Hæld 1,5 liter

vand i en stor tykbundet gryde og kom bladselleri, peberkorn, laurbærblad, hvidløg, løg og kyllingestykker i. Bring det i kog, og sæt herefter varmen ned

og lad det simre under låg i ca. 75 minutter. Tag det af varmen og lad det køle lidt af. Si fonden, gem kødet og kasser løgblandingen.

2: Varm olien op i en stor tykbundet gryde. Kom løg, gulerod og svampe i og sted det under omrøring ved lav varme, til løget er mørt. Rør 1,2 liter af kyllingefonden

sammen med en jævning bestående af mel og mælk. Bring det i kog. Sæt varmen ned og lad det simre under omrøring, til suppen er lidt jævnet.

3: Skær det gemte kyllingekød i tynde strimler. Kom kød, piskefløde, mangetoutærter, tomat og soyasauce i suppen. Rør til det er varmet igennem. Krydr efter

smag.

