Thaisuppe med chilibrød

Nudlerne er kommet til os for at blive - og her er de i selskab med kartofler i en suppe.

(4 pers.)

400 g kartofler

2 porrer

1 spsk smør

1 tsk frisk, revet ingefær

8 dl vand

2 terning hønsebouillon

50 g risnudler

2 ½ dl Karoline's KaffeFløde 9%

Revet skræl og saften af ½ lime

½-1 tsk sambal oelek

1 dl hakket purløg

Chilismør

25 g blødt smør

½ tsk citronsaft

1 tsk farinsukker

½ tsk sambal oelek

Sådan gør du:

Skræl kartoflerne og skær dem i skiver. Skær porrerne i tynde ringe, og svits dem i smør i en suppegryde. Tilsæt kartofler, ingefær, vand og bouillonterninger.

Lad suppen simre i 15 minutter. Kog nudlerne efter anvisningen på pakken. Blend grønsagerne, og hæld det hele tilbage i gryden igen. Tilsæt fløde og limeskræl

og -saft. Giv suppen et opkog og krydr med salt og sambal oelek. Drys purløg over. Risnudlerne fordeles på tallerknerne, og suppen hældes over. Serveres

med ristet brød med chilismør.

