GRØNTSAGSSUPPE MED KYLLING

Der anvendes: til 6 – 8 portioner

1

kylling

på 1,5 kg

2 grofthakkede gulerødder

2 grofthakkede bladselleristilke

1 løg skåret i kvarte

4 friske persillekviste

2 laurbærblade

4 sorte peberkorn

50 gram smør

2 spsk. hvedemel

2 kartofler, skåret i meget små tern

250 gram

græskar,

skåret i meget små stykker

2 gulerødder, skåret i fine stave

1 porre, skåret i fine stave

3 bladselleristilke, skåret i fine stave

100 gram grønne bønner, skåret i korte stykker

200 gram broccoli delt i små buketter

100 gram mangetout ærter

50 gram snittede spinatblade

125 ml. piskefløde

15 gram hakket persille

Fremgangsmåde:

1: Læg kyllingen i en stor gryde sammen med gulerødder, bladselleri, løg, persille, laurbærblade, 2 tsk. salt og peberkorn. Hæld 3 liter vand på. Bring

det i kog, sæt varmen ned og lad det simre i 1 time, skum overfladen for urenheder. Lad det køle af i mindst 30 minutter. Si suppen gennem et klæde – og

kasser grønsagerne.

2: Tag kyllingen op og lad den køle af, så den er nem at håndtere. Smid skindet ud og skær kødet fra benene og skær det i små stykker. Sæt kyllingekødet

til side.

3: Varm smørret op i en stor gryde ved mellemvarme og tilsæt melet når smørret skummer. Lad det stege under omrøring i 1 minut. Tag det af varmen og rør

gradvis fonden (suppen) i. Sæt det tilbage på varmen og bring det i kog – rør hele tiden. Bland kartoffel, græskar, gulerod og lad det simre i 7 minutter.

Tilsæt porre, bladselleri og bønner og lad det simre i yderligere 5 minutter. Kom til sidst broccoli og mangetout ærter i og lad det koge videre i 3 minutter.

4: Tilsæt kyllingekødet, spinat, fløde og hakket persille lige før servering. Varm det forsigtigt op igen, man lad ikke suppen koge. Bliv ved med at røre,

til spinaten er faldet sammen. Krydr efter smag med salt og friskmalet sort peber. Server suppen med det samme.

Tip: Kyllingefonden (punkt 1) kan forberedes 1 dag i forvejen og opbevares tildækket i køleskabet. Det kan i virkeligheden være en fordel – før fonden varmes

op igen, kan man tage det fedt af, der har dannet sig på overfladen.

