. Thaisoppa med gron
| curry och kelpnudilar
Antal: recept_2018_09_18_35

Denna thaisoppa har ett hérligt sting av grén
curry och lime, och det blir en frasch kontrast
mellan de krispiga gronsakerna och den
kramiga kokosmijoélken. Perfekt om du vill ha en
snabb middag med mycket smak.

Pris: 1 kr

400 ml kokosmjolk

4 dl vatten

1 broccolihuvud

1 réd paprika

1 rodiok

4 salladslokar

En halv lime

2 portioner kelpnudlar

En halv msk grén currypaste
Gurkmeja, citrongras, svartpeppar

Skiva paprika, rédlok och salladslék i tunna skivor. Bryt av broccolibuketterna i sma, atvanliga bitar.

Varm en gryta pa spisen. Nar den blivit varm, klicka i currypaste och stek den under omrdrning i en liten skvatt vatten i ca
30 sekunder for att frigdra smaken. Tillsatt sedan resten av vattnet och kokosmjélken och rér om sa att currypasten
fordelas ordentligt i soppbasen. Tillsatt aven lite gurkmeja, citrongras och svartpeppar.

Lat soppan smaputtra i 5 minuter och rér om da och da. Stang sedan av plattan och ha i broccolin och de skivade
gronsakerna och lat puttra 2-3 minuter pa eftervarmen. Gronsakerna ska fortfarande vara krispiga, sa lat det inte koka for
lange.

Skélj kelpnudlarna och férdela i varsin djup tallrik. Nar soppan puttrat s& lange att grénsakerna ar varma men fortfarande
krispiga, sleva soppan 6ver kelpnudlarna. Nudlarna kommer mjukna av den varma soppan och behéver inte férkokas.

Lat sopptallrikarna sta nagra minuter medan nudlarna mjuknar. Medan du vantar kan du toppa soppan med rivet limeskal
och en skvatt limejuice.
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