Adams matkasse. Vurder retten og les mer:

”5 H Thaisuppe med kylling, pak choy og
&7 koriander, servert med rustikke
multibrod

Thaisuppe 1 Thaisuppe: Varm opp suppen i en stor kjele pa middels
700 g thaisuppe hey varme under omrering.

1stk pak choy

1stk gulrot 2 Thaisuppe, fortsettelse: Skyll og kutt pak choyen i skiver.

Skrell og kutt gulroten i skiver. Ha gulroten i suppen, og la
suppen smakoke pa middels varme i 5-10 minutter. Tilsett
pak choyen i suppen 3-4 minutter for servering.

Stekt kylling
200 g skivet kyllingfilet

Rustikke multibrod

2 stk rustikke multibred < Stekt kylling: Varm opp en stekepanne til middels hay
Tilbehor varme, og hai litt olje. Stek kyllingen i 2-3 minutter, eller til
1bunt koriander den har en jevn stekeskorpe. Smak til med salt og pepper,
1stk lime og hakyllingen over i suppen.

o olie 4 Rustikke multibred: Tilbered multibredene som anvist pa
o salt pakken.

1 pepper

5 Tilbeher: Skyll og grovhakk korianderen. Kutt limen i bater.
Topp suppen med korianderen, og server limebatene til
retten.

Bildet kal

Tips fra kokken: Hvis ikke alle liker koriander, kan du ogsa servere det som tilbeheor til
2 retten.
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