Christinas soppgryta med kyckling

Ingredienser

900 g kycklingben, eller 14r (ej urbenade)

1 st gul 16k, stor

3 st mordotter, (3-4 st)

1dl persilja, strimlad

1 msk rapsolja

2 st honsbuljongtérningar

2 msk tomatpuré

2 st lagerblad

5 st svartpepparkorn

3dl vatten, (3-4 dl)

2 st tabasco, (2-3 droppar)
Tillbehor

1 paket ris, eller couscous
Tillagning

Variera genom att dryga ut grytan med potatis.

1. Bryn kycklingen runt om pa medelvarme i en stor stekpanna med slapplatt-belaggning, tills
den far fin farg. Skala och grovhacka I6ken. Skala och slanta morétterna. Tillsatt 16k,
moroétter och persilja. Ringla dver oljan.

2. Bryn alltsammans under omrérning 2—3 min. Smula 6ver buljongtarningarna. Tillsatt
tomatpurén, lagerblad och svartpeppar. Hall dver vatten sa att det tacker 2-3 cm.

3. Koka upp under omrérning och koka sedan grytan utan lock pa hég varme ca 25 min, tills
kycklingen blir mér och sasen far simmig konsistens. Droppa 6ver tabascon.

4. Servera med ris eller couscous.
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