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peper en zout






wat gesnipperde bieslook

De kipfilets in kleine dobbelsteentjes snijden (let op gelijke grootte; zij vormen het middelpunt van het bord) en laten garen in een beetje gevogeltefond. Zet de kipfilets apart. Gebruik de van eiwit ontdane gevogeltefond (zo nodig) weer bij de fond, die aan de soep wordt toegevoegd.

De wortel, prei en ui schoonmaken, wassen en klein snijden.

De appel, banaan en ananas schillen en eveneens klein snijden.

De wortel eerst aanzweten (niet kleuren) in de boter, vervolgens de ui en de prei toevoegen. Vervolgens de ananas en appel toevoegen. Als laatste de banaan. Nog even door laten bakken zonder te kleuren. Vervolgens het geheel bestrooien met de bloem en een beetje van de kerrie.

In gedeelten de rest van de (koude) gevogeltefond toevoegen.

Laten garen op laag vuur, mixen en passeren door een puntzeef.

Kruiden met peper en zout.

De rijst opzetten met ½ dl. water en, als het water kookt, afdekken en laten garen.

Presentatie

Dien de soep op in een voorverwarmd bord.

Leg in het midden van het bord de kipblokjes, die gewarmd zijn in de magnetron (voorzichtig). Schep voorzichtig de soep om de kip heen (kip moet zichtbaar blijven. Strooi wat gesnipperde bieslook op de kipblokjes en maak af met een weinig (eveneens in de magnetron opgewarmde) rijst, die in de soep rondom de kip wordt gestrooid.

