Vietnamesisk suppe
Opskrift til 6 personer
Ingredienser

Chilisate

¢ 1 spsk. sesamfrg

3 rgde chilier (40 g)

15 g ingefeer uden skrald (ca 3*2 cm)
1 staengel citrongraes

1 skalottelag

olie til stegning

1 stor spsk. tomatpuré

2 spsk. soya

1 spsk. rgrsukker

1 dl olie

Suppe

¢ 400 g kyllingebryst

e 2 fed hvidlag

* 1 skalottelgg

e 30 g ingefeer

3 steengler citrongraes
2 spsk. olie til stegning
1 spsk. karry

2 spsk. af denne chilisate
1 dase hakket tomat

4 dl vand

2 spsk. fiskesauce

1 dase kokosmaelk

1 kg s@d kartoffel

1 aubergine

frisk koriander til pynt

Sadan gor du
Chilisate:

1. Rist sesam af pa en ter pande, til det har taget farve. Tag dem af panden og kom lidt olie pa
den. Hvis du har en morter, kan du knuse dine sesam for at fa ekstra smag ud af dem. Ellers
bare brug dem hele

2. Hak chili, ingefeer, citrongraes og lgg fint og svits det hele af pa panden med olie, farst ved hgj
varme i 1 minuts tid, og derefter 4 minutter ekstra ved svag varme. Psst. Jeg banker altid pa
citrongraesset inden jeg skaerer det, det gar at man far smagen bedre ud af den.

3. Kom nu sesam tilbage til blandingen pa panden sammen med tomatpuré, soya og rgrsukker.
Lad det simre ved svag varme i 5 minutter mere.

4, Heeld derefter det hele pa et glas sammen med det sidste olie og opbevar pa kal.
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Suppe:

1.

Start med at skaere dine kyllingebryst i sma stykker og svits dem af et par minutter i lidt olie pa
en pande, bare sa de far lidt stegeskorpe, de ma stadig gerne vaere ra inden i. Tag det fra igen.

. Hak lgg, hvidlgg, ingefaer og citrongraes fint (igen, bank pa den iden brug) - og steg det i lidt

olie i 5 minutters tid.

. Tilsaet karry, chilisate, hakket tomat, vand, fiskesauce og kyllingestykkerne. Lad det simre i 10

minutters tid.
Imens klarggres sagd kartoffel og aubergine, det skal renggres og skeeres i store tern

. Varm en dyb pande med olie og steg grgntsagerne af her i til de er gyldne (ca. de her 10

minutter)
Heeld grentsagerne og kokosmeelk i suppen og giv den 5 minutter mere.

. Top med frisk koriander og evt. et skud salt, peber og tarret chili
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