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Kycklingsoppa med spiskummin
och citrongrds

Kock: Padma Lakshmi Tid: 110 min Portioner: 6

Den har soppan varmer och ar helt perfekt en kall och regnig kvall.Jag vet att det ar
ménga ingredienser men egentligen ar det bara att frasa alla kryddorna, lagga i
kycklingen hel, tacka med vétska och lata det smaputtra tills kéttet lossnar fran benen.

Soppan innehdller ménga av de ingredienser som anvands i asiatiska kurer for att bota
férkylning och det ar ett giftermdl mellan thailandska och indiska smaker.

Ingefara ar vanligt i bédda kdken. Spiskummin och kryddneilika &r indiskt och anvands
ofta i buljonger for att hélla férkylningar borta. Citrongrds och limeblad ar thailédndskt
och fungerar p& samma satt. Bdda dessa kan man nu hitta farska i valsorterade
matbutiker och asiatiska butiker. Jag brukar képa mycket nar jag val hittar det och
sedan frysa in for aft ha till hands. Annars héller de i kylen i upp fill tio dagar. Bada
ger kycklingbuljongen en smak och doft av citrus. Citrongras &r aven en stor del i
Tigerbalsam som lar hjdlpa mot all méjlig vark och smarta.



INGREDIENSER

3 msk olivolja

0.5 tsk spiskumminfrén, hela
1 st gul I8k finhackad

4 st vitldksklyftor, krossade

2 stjalkar citrongras, delade pé langden och skurna i 10 ¢m delar,

2 st grén chili, skivad

2 msk farsk ingefdra, riven

4 st kryddneijlikor

5 st kaffir limeblad

2 st morotter, delade i 1 cm bitar

2 st potatisar, skalade och delade i 16 bitar
1 st hel gul I8k, skalad

1 st hel kyckling

5 dl kycklingbuljong

4 stjglkar selleri, delade i 2.5 cm bitar

GOR SA HAR

Hetta upp 3 msk olivolja i en stor och djup kastrull p& medelvarme. Tillsatt
spiskummin, fras medan du ror i tvé minuter. Dela citrongrasstjalkarna pé
ladngden och dela dem i stora bitar, skiva chilifrukterna, riv ingefaran och
tillsatt sedan allt i kastrullen tillsammans med den finhackade 16ken, krossade
vitldken, kryddnejlikorna och limebladen. Rér om och l&t det frasa i fyra
minuter.

Skala och skar mordtterna i 1 cm stora bitar. Skala potatisarna och dela dessa
i 16 st delar. Lagg dem i kastrullen och rér om.

Fyll kycklingen med den hela skalade 16ken och lagg kycklingen i kastrullen.
Vand runt den ordentligt i kryddorna. Hall sedan éver kycklingbuljongen och
tillsatt extra varmt vatten om det behdvs for att precis tacka kycklingen. Lat det
sjuda i 70-80 minuter.

Ta sedan ur kycklingen forsiktigt. Se till att aven den buljong som finns inuti
kycklingen hélls tillbaka i kastrullen s& att den inte gér till spillo. Lat kycklingen
svalna pé& en skarbrada och kasta [6ken som var inuti.

Sank varmen pé kastrullen och tillsatt selleristiclkarna skurna i 2.5 ¢m stora

bitar. Lossa kycklingen fran benen medan sellerin tillagas. Skéar kycklingen i
munsbitar och lagg tillbaka i grytan. Rér om och lat det puttra tills sellerin ar
klar och fortfarande har lite tuggmotst&nd. Det tar bara nagra minuter.

Smaka av med salt om det behdvs.



Ta bort citrongrasstjalkarna och limebladen innan servering.



