KIPPENSOEP MET CITROENGRAS

DTOM KHAA GAI

1
li
kippenbouillon

2
st
rode pepers

1
li
kokosmelk

16
sch.
galangal

1
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kokoscream

3
st
korianderwortels

5
st
rode uien

6
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vissaus

6
st
citroengras

5
el
citroensap

6
bl
djeroek peroet

3
el
suiker


15
st
champignons

300
gr
kippenborst


¼
bosje
koriander

Snipper de rode uien, maak de rode pepers schoon, verwijder de zaadjes en snij in dunne reepjes. Borstel de champignons en snij in schijfjes. Snij de kip in niet te lange reepjes.

Giet de bouillon, kokosmelk en kokoscream in een wok en breng op een matig vuur aan de kook. Voeg de fijngesneden uien, het citroengras de djeroekperoetblaadjes, korianderwortel, in dunne reepjes gesneden peper en de galangal toe. Laat twee minuten zachtjes koken. Breng op smaak met vissaus, citroensap en suiker. Voeg de schijfjes champignons en kip toe. Laat nog even koken tot de kip gaar is. Serveer in soepkommen. Garneer met wat koriander blad
