Mulligatawney Soup (Indisk Kycklingsoppa)

Mulligatawny - ett recept som &r ett av de riktigt bra fran Storbrittaniens koloniala
historia. Denna Indiska kycklingsoppa kombinerar Indiskt med Brittiskt kék. Det ar
en redd currysoppa med t ex kyckling och grénsaker som gdrna ats med ris vid

sidan om eller lagd I soppan I tallriken.

Receptet &r for ca 4-6 personer men kan justeras att passa bade fler och farre.

Ingredienser

2 msk Ghee eller neutral olja.
1 Gul 16k, finhackad
1 Morot, fint tarnad

1 Palsternacka, fint tarnad
1 Stjalkselleri, fint térnad
4 Vitloksklyftor, krossade

2 msk Ingefara, farsk riven
2,5 tsk Currypulver

1/2 tsk Cayennepeppar
1,5 | Kycklingbuljong

1 Kycklingbrostfilé, liten
150 g Roda Linser

4 msk Flagad Mandel

1 dl varm mjoélk eller vatten (till
mandelmjélk)

1 tsk citronsaft
1-2 msk Mango Chutney (option)

Farsk Persilja till servering

GoOr sa har

1. Varm fettet I en kastrull med

medelvarme och fras I6ken blank.
Lagg sedan I morot, palsternacka
och selleri och fras ytterligare fem
minuter. Ta sedan upp en rejal sked
och lagg at sidan.

. Lagg i vitlék och ingefara och efter

en minut currypulver och
cayennepeppar. Fras vidare och roér
om. Hall sedan i buljongen, lagg i
kycklingfilén hel samt de roda
linserna. Lt koka upp och sank
sedan temperaturen s3 att soppan
sjuder under lock i 35 minuter.
Under tiden lagg mandlarna i blot i
den varma mjoélken eller vattnet.

. Ta upp den kokta kycklingfilén ur

soppan. Gor soppan slat med en
mixerstav och serdan kér mandeln
till en puré och vispa ner den i
soppan. Hall i citronsaften och salta
efter smak. Lagg sedan i chutney
efter smak om man vill ha soppan
sOtare. Dra isar kycklingfilén och ror
ner den i soppan tillsammans med
de sparade grénsakerna.

. Hall upp i soppskalar och garnera

med Koriander.

Smaklig Maltid
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