Nortura

PROFF

Asiatisk currysuppe med Livéchekylling

Krydre kyllingen med salt og pepper og stek pa begge sider i smer i en panne til

akkurat gjennomstekt. La hvile i 5 minutter og riv eller del i biter.



Finhakk sitrongress, hvitlek, grenn chili og limeblader og stek i olje i en gryte i 2

minutter. Rer inn fiskesaus og soyasaus, samt currypaste. Fres i 1 minutt til.

Ha i kraft og kokosmelk og la koke 5 minutter. Skjeer lime i bater, skjaer varlek og chili
i tynne ringer og grovhakk koriander. Server suppen varm med chili, koriander,

varlek og limebater.

Produkter i denne oppskriften

Liveche Kyllingfilet m/Skinn 2kg Pk
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Liveche Kyllingfilet m/Sk 2x2,5kg Fr Enh
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Ingredienser

Liveche kyllingfilet
Salt og pepper
Sitrongress
Hvitleksfedd
Grenn chili
Limeblader
Solsikkeolje
Fiskesaus
Soyasaus

Grenn currypaste
Honsekraft

Kremet kokosmelk
Til servering

Frisk koriander
Varleok
Red chili

Lime

4 stk

1 stk

2 stk

1 stk

2 stk
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3dl

800 g

1 bunt

2 stilker

1 stk

2 stk



