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| SKAL BRUGE

8 dl vand + 2 bouillon-
terninger (grentsags- eller
hensebouillon)

2 fed hvidleg

3 cm frisk ingefeer

Y2 red chili

2 steengler citrongraes
(kan kgbes i diverse
supermarkeder)

1 handfuld limeblade

(fas i grenthandlere —
ellers kan de undlades)

1 spsk. gul eller rad
karrypasta

1 spsk. koncentreret
tomatpuré

1 ds. kokosmeelk light
250-300 g tigerrejer uden
skal (ukogte og brug
gerne dem fra frost)

4 skiver ananas (evt. fra
dase)

250 g champignon eller
andre svampe

3 forarsleg

Salt

Saft fra 1 lime til at smage
til med til sidst

SADAN GOR |

Hzeld vand og bouillonterninger i en stor
gryde og bring den i kog.

Hak ingefeer, hvidlag og chili fint.

Giv citrongraesset et bank med kniven og
skeer det i 3 store stykker.

Tilseet limeblade, citrongraes, karrypasta,
ingefeer, hvidleg, chili og tomatpuré til
bouillonen.

Kog ved svag varme i ca. 10 minutter.
Imens skyller og grovhakker | svampene og
forarslegene.

Tilszet tigerrejer, svampe, forarslag, kokos-
maelken og ananas og skru lidt op for varmen.
Kog suppen i et par minutter.

Fjern citrongraesset.

. Tag gryden af varmen og smag til med lime-

saft og salt.

GODE OPGAVER
TIL FAR OG BARN

BARN: skyller og grovhakker svampe og
m forarsleg. Banker citrongraes og fisker
B efter citrongrees. Pas pa — det er varmt.

e SR U= @)  Hjeelper med at smage suppen til, s& den
de eller udskifte nogle smager helt perfekt
af grentsagerne. Suppen

smager ogsa fantastisk FAR: finthakker pa livet lgs — ingefeer,
med stegt kylling i stedet hvidleg og chili — og serger for, at det
for tigerrejer. , hele ikke koger over.




