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Kremet paprikasuppe med
kyllingkjettdeig, grennkdl og

bradsticks

Kremet paprikasuppe

2 stk rede paprika

1 stk gul lgk

1 pakke tomatpuré

1 pakke finkuttet ingefcer,
hvitlgk og chili

1 pakke hgnsebuljong
75-150 g créme fraiche

1 ts sukker ©

7 dlvann ®

Bradsticks
2 stk rustikke multibrad

Kylling og grgnnkal
300 g kyllingkjgttdeig
50 g grennkal

2 ss soyasaus ©

olje ®
salt ®

pepper °
bakepapir (kan slgyfes) ©

5 Basisvare

@ TIPS!

. Varm opp stekeovnen til 210 grader varmluft.

. Kremet paprikasuppe: Skyll og kutt paprikaene i

grove biter. Skrell og kutt Igken i bater. Fordel
paprikaen og lgken pd et stekebrett med bakepapir,
og ha over litt olje, salt og pepper. Stek grennsakene
i ovnen i omtrent 20 minutter, til de er myke.

. Bradsticks: Kutt bredene i staver, og fordel dem pd&

et stekebrett med bakepapir (se tips). Vend inn olje,
salt og pepper, og stek dem i ovnen, over
grennsakene, i omtrent 8 minutter, til de er gylne og
spre.

. Kylling og grennkal: Varm opp en stekepanne til

middels hay varme, og ha i litt olje. Stek kjgttdeigen
i omtrent 2 minutter pd hver side, slik at den far en
stekeskorpe. Del kjgttdeigen i mindre biter, og stek
den til den er gjennomstekt. Tilsett grennkdlen og 2
ss soyasaus de siste 2 minuttene av steketiden.

. Kremet paprikasuppe, fortsettelse: Varm opp en

kjele til middels hgy varme. Tilsett tomatpuréen,
ingefeerblandingen og 1 ts sukker, og la det surre i
omtrent 2 minutter. Tilsett de ovnsbakte
grennsakene, hensebuljongen og omtrent 7 dl vann.
Kok opp, og kjer det hele sammen med en
stavmikser, til en jevn suppe. Vend inn creme
fraichen, og smak til med salt og pepper.

. Ha suppen, kjsttdeigen og grennkdlen i

serveringsskdler, og server bradsticksene til suppen.

Brgdene kan eventuelt varmes slik de er, om du vil spare litt tid.



