Ingredienser

Sid. 1/2

1 hel kyckling

250 g persiljerotter
250 g (el. 2-3) morotter
2 lok

2 purjolok

1 hel vitlok

20 g timjan

20 g persilja

Honssoppa

Recept till 4 personer

GOr sa har:

(2]

Lagg kycklingen i en gryta, hall pa vatten sa att den precis tacks
och satt den pa kokning. Sank varmen nar vattnet kokar och
forbered under tiden gronsakerna.

Halvera vitloken sa att du skar genom alla klyftor. Skala I6ken
och skar den i klyftor. Skar av den grova, gréna toppen pa
purjoloken och skolj den noggrant fran jord.

Lagg purjotoppar, 16k, vitldk och timjan i grytan tillsammans med
kycklingen.

Skolj och skrubba morotter och persiljerdtter. Skala rotfrukterna
och lagg skalen i grytan. Tarna resten av rotfrukterna och
purjoloken i lagom stora bitar sa att de kan dtas med sked, och
stall at sidan.

Skolj persiljan, hacka den och stall 4t sidan. Lagg de grovsta
stjalkarna i sopgrytan. Lat nu soppan sjuda pa lag varme i 1-1%
timme.

Ta upp kycklingen ur kokvattnet nar den ar moér. Om det ar latt
att dra av laret fran kycklingen ar den fardig. Stall kycklingen i en
ugnsform sa att den kan svalna lite.

Sila soppan, héll tillbaka den i grytan och skumma av fettet fran

ytan. (Las vidare pa sida 2 om du vill gora honsfrikassé.)

Receptet fortsatter pa nasta sida.
)
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Honssoppa

Recept till 4 personer

Fortsattning: Honssoppa

Smaka forsiktigt av soppan med salt - alltsa salta, smaka,
salta, smaka och smaka igen. Koka eventuellt upp
soppan igen, om du vill ha en kraftigare smak.

@ Plocka av kottet fran kycklingen och dela det i mindre
bitar. Det &r mycket kott, s& spara garna lite av kottet till
en annan ratt.

@ Lagg tillbaka kéttet i soppan tillsammans med de réa
gronsakerna. Varm upp soppan, smaka av och servera
nar morotter, purjo och persiljerotter ar mjuka. Stro
persilja 6ver varje soppskal vid servering.

Sid. 2/2
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Honsfrikassé

Koka ner buljongen nar den ar silad och fri fran fylining.
Buljongen ska vara kraftig, eftersom den ska anvandas
som sas — det ska finnas mellan 1 och 1% liter kvar.

Gor en redning i en annan kastrull genom att steka 3-4
msk mjol i 3-4 msk smor. Redningen far inte bli for mork.

Hall ca 2% dI (% liter) vispgradde i buljongen och tillsatt
redningen en sked i taget medan du vispar.

Koka upp sésen under omrorning och lat den sjudaica 1
minut innan du tillsatter mer redning. Fortsatt tills du ar
n6jd med konsistensen. Smaka av sdsen med salt och

peppar.

Lagg i kycklingkottet och de rda gronsakerna i sdsen och
I4t den sjuda tills gronsakerna ar mjuka. Tillsatt eventuellt
fler sisongsgronsaker.

Servering
Servera frikassén med potatis eller potatismos.



