Slotorps Kycklingsoppa med Rotsaker

Kycklingsoppa med rotsaker i kycklingbuljong med kokt kyckling &r god,nyttig och billig
husmanskost. Servera p§ gammeldags vis med klimp eller bara med ett gott bréd till.

Receptet &r for ca 6 personer men kan justeras att passa bade fler och farre.

Ingredienser

Ca 500 g kycklingbrostfile

1 dl grovhackad bladpersilja samt stjalkar
5 kryddpepparkorn

2 lagerblad

0,5 tsk salt

1,5 liter vatten

3 msk Kycklingfond eller 3 buljongtarningar
3-4 potatisar (beroende pa storlek)

1 stor Gul 16k

1 stor morot

ca 150 gram rotselleri

1 palsternacka (inte for stor eller for liten)
ca 150 gram kalrot

ca 15 cm purjolék, garna blasten

GoOr sa har

1. Skala rotsakerna potatis, morot,
kalrot, palsternacka och rotselleri.
Klyfta den gula Iéken, skoélj och
strimla purjoléken grovt och stéll at
sidan.

2. Koka upp ca 1,5 liter vatten i en
rejal kastrull

3. Nar det kokar, ha i den klyftade gula
I6ken, kryddpeppar, lagerblad och
salt, samt buljongen och I3t koka
upp.

4. Hall i rotsakerna och 13t koka ca 10
minuter.

5. Skar kycklingkottet i ratt sma
"skedbitar" och hall i grytan
tillsammans med rotsakerna.

Lat det koka upp igen.

6. Hall nu i purjoléken och I3t koka fem
minuter till.

7. Toppa med ca 1/2 dl finhackad
persilja.

8. Smaka av soppan med salt och
peppar och servera.

Ha garna nagot brod till det ger mer av
anrattningen.

Smaklig Maltid
/Peter
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