-
I-lNA§ Betygsdtt din rdtt och las mer:

i N -
A ‘ e A%
. E o o
( % gl
: it
i : {
t : _,‘f-v ‘:.‘
{ ¢ 5
I g’ 1
/ e

e
4 - i
4 e s \
70 oy : gt ¥
..'?‘ y l‘-‘ et
ik oy
i 8.
A
> ve " 3§
3 4
- 29 *
0 ;i ) ”
.. 7 .
- > {,‘ i ;
F 7R ol b ‘
= % % 3
, . b

4y W, ",
. “ u{ﬁ»W*i d %
B o P L A

e e g P A A e
; recep,;t‘;ilﬂ " Bl

AL A R S T

® 20-30min 2 2PORTIONER Kyckling - bra att laga tidigt i veckan!

Varmande kycklingsoppa med
dragonaioli och surdegsbrod

Kycklingsoppa

Morot 3 st

Bakpotatis 1 st

Gul ok 1st

Kycklingfilé 300 g
Vitlék 1klyfta
Tomatpuré 1forp
Torkad dragon 2 tsk
Curry 2 tsk
Kycklingbuljong 1 péise
@ Salt 2 krm

2 Olivolja

& Vitvinsvindger 1 msk
@ Vatten 7 dl
 Svartpeppar

Dragonaioli
Majonnds Y2 dl
Vitlék ¥ klyfta
Torkad dragon %2 tsk
@ Salt %2 krm

Till servering
Surdegspaveé 2 st

1. Vérm ugnen till 175°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).

2. Forberedelse kycklingsoppa: Skala och skdr morétter i
sneda slantar. Tarna bakpotatis och grovhacka gul 16k.
Skdr kycklingfilé i mindre bitar. Krydda kycklingen med
salt.

3.Tillaga surdegspave enligt tidsangivelse pé
forpackningen.

4.Kycklingsoppa: Hetta upp lite olivolja i en stekgryta.
Frds potatis, morot, gul 16k och pressad vitlok ca 2 min.
Blanda ner tomatpuré, vitvinsvindger, torkad dragon,
curry, vatten och kycklingbuljong. Ldt koka upp. Tillsdtt
kycklingen, ldt allt sjuda ca 15 min. Smaka av med lite
salt och nymald svartpeppar.

5. Dragonaioli: Blanda ihop majonnés, pressad vitlok,
torkad dragon och salt i en liten skal.

6. Servera kycklingsoppa med surdegsbrdd och en klick
dragonaioli.



