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SOPPA

Currydoftande tomat och

kycklingsoppa med dpple och

zucchini

Kock: Lotta Ostrém Tid: 35 min Portioner: 4

En varmande soppa ar alltid gott efter en la&ng utedag. Den passar lika bra vardag som
fest. Har en harlig currydoftande tomat och kycklingsoppa med en len basilikakrém. Vill
du ha den vegetarisk s& ar det bara att plocka bort kycklingen.

INGREDIENSER

1 klick smor

2 stycken stora kycklingfiler
salt och peppar

1 skvatt olja

1 stycken gul lok

0.5 stycken solovitlok

2 stycken applen, syrliga

1.5 teskedar curry



15 stycken cocktail eller kdrsbarstomater
200 gram grén zucchini

1 burk fin krossade tomater

1.5 matsked tomatpuré

5 deciliter vatten

1 tarning grénsaksbuljong
Basilikakréam

2 deciliter creme fraiche

1 matsked farsk hackad basilika
1 tesked honung

1 nypa flingsalt

GOR SA HAR

Bdrja med att strimla kycklingen och bryn den latt i lite smér. Salta och peppra
och stall &t sidan.

Hacka ldken och vitloken fint. Skala dpplena. Hacka zuccinin och @pplena i
lika stora bitar. Stek Ioken och applen latt i lite olja och stré éver curryn och
ror om. Tillsatt zuccinin, kérsbarstomaterna och tomatpuren. Hall i de krossade
tomaterna, vattnet och buljongtarningen. Vénd ner den stekta kycklingen. Lat
puttra 15 min. Smaka av med mer curry och tomatpuré.

Under tiden det putirar s& passar det bra att géra basilikacremen. Rar ihop
creme fraichen med den hackade basilikan, honungen och flingsaltet.

Servera soppan med en klick basilikakrém och ett gott bréd. Smaklig spis.



