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Chinese kippensoep

INGREDIENTEN:
1,S \iter water

1 hawndvol
fingesneden
selderiy /\avas

1 Kipfilet
stukles

1 duwane prei in
stukles

1 winterwortel

i plakies

1, eetlepel Kipkrui-
dewn (C1000)

2 theelepels kur-
kumakruiden (Sivo)
10 gram
bamboescheuten
(Wit BlK)

1SO gram taugé
1 eetlepel
gembersnippers
(F3naehakt)

SO gram mihoen

Als variatie op gewone kippensoep
lusten wij ook graag Chinese kippen-
soep. Vroeger maakte ik dat met een
pakje. Maar dat willen we natuurlijk
niet meer. Na een paar keer experi-
menteren heb ik een recept bedacht
dat ook echt ‘Chinees’ smaakt, maar
dan zonder smaakversterkers! Dit re-

cept is voldoende voor 6 personen.

Bereidingswijze:

* Kook de kipfilet in 20 minuten gaar in

het water.

* Voeg de selderij, lavas, prei, winter-

wortel, kipkruiden, kurkumakruiden en

bamboescheuten toe.

* Laat het geheel 10 minuten koken.

* Voeg vervolgens taugé, gember en

mihoen toe en laat nog 10 minuten

meekoken.

Tip:

* Voeg reepjes gebakken omelet toe.
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