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Ingredienser:
Ca. 350 gr.
1 pose

1 % Itr.

2 stk.

1/4

1

2

2 stk.

Y5 tsk
Desuden:
1 stk.

2 tsk.
1 spsk.
2 tsk.
2 tsk.
2 dl.

2 fed.

Forret

Indisk suppe

Kyllingefilet, kogt eller stegt
Ris

Hgnsebouillon

Gulergdder

Selleri

Pastinak

AEbler (kun skreellen)
Laurbeerblade

Timian (tarret)

Lag (stort, hakket)

Ebler (ovenfor) skeeres i terninger
Rapsolie

Mel

Karry

Tomatkoncentrat

Creme fraiche 9%

Hvidlgg (knust el. revet)

Salt og peber

Antal personer: 4

Fremgangsmade: Steg kyllinge filetterne pa en pande, (kan ogsa koges), skeer det kogte—
el. stegte kad i mindre stykker, kog risene.

Fond: Riv rodfrugterne groft. Kog bouillonen i en gryde og leeg de revne rodfrugter i sammen
med aebleskreel, laurbeaerblade og timian. Kog fonden i ca. 10 min. og si den gennem et
darslag over i en skal.
Svits lgg og aebleterninger i en gryde i olien, sammen med karry. Rgr tomatkoncentrat og mel
i. Heeld bouillonen i. Leeg kad og ris i, varm det hele igennem og smag til med krydderier.
Bland creme fraiche med hvidlgg.

Serveres med en klat creme fraiche og en skive brad, eller en flGte.



