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Mexikosk kjuklingasupa

Eldunartimi

25 min

Erfidleikastig
Audvelt
Fjoldi

5 manns

Lysing



Pessi kjuklingasupa er aedislega bragdg6o og mettandi. Pad tekur enga stund ad smella i hana eda um pad bil
25 min og er 6trulega einfold.

Madur byrjar & pvi ad steikja lauk, papriku og gulraetur upp Ur oliu og beetir kryddunum Ut a. Sidan baetir madur
salsa sésu Ut i, vatni, kjuklingakrafti og maukar svo stpuna. Pvi naest baetir madur Ut i tilbGnum kjukling og
gulum baunum og leetur pad malla svolitla stund og beetir pa sma rjéma Gt i. SGpan er svo borin fram med
rifnum osti og Finn Crisp snakki sem er talsvert hollara en hefébundid snakk og miklu betra ad minu mati.

Mexikosk kjuklingasupa

2 msk 6lifu olia

3 gulreetur

1 raud paprika

1/2 laukur

3-4 hvitlauksgeirar

1 msk malad paprikukrydd

1 msk cumin krydd

680 g mild salsa s6sa

1l vatn

1 msk kjuklingakraftur (eda 1 1/2 teningur)
1 ddés gular baunir

4 foreldadar kjuklingabringur

2 dl rjomi

Rifinn ostur

Finn Crisp snakk (t.d. med sour cream & onion eda peppers & chipotle)
Ferskt kériander (ma sleppa)

Aodferd:

1. Skerid laukinn nidur og steikid upp ur olifu oliu, skerid paprikuna og gulraeturnar og steikid peer lika. Rifid

svo nidur hvitlaukinn og baetid & pdnnuna. bvi ngest setjidi kryddin & pdnnuna og steikid létt.

Beetio salsasOsunni Ut og leyfid ad malla i 6rfaar min.

Baetid vatni i pottinn asamt kjuklingakraftinum. Maukid sipuna med tofrasprota.

4. Skerid nidur kjuklingabringurnar og beetid Ut i sipuna asamt gulum baunum. Leyfid ad malla i nokkrar
min.

5. Pbegar supan hefur fengid ad malla pa baetidi rjdmanum Ut i og naid sudunni upp aftur.

6. Berid stpuna fram med rifnum osti, Finn Crisp snakkflégum og fersku kériander.
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Ef pu profar pessa uppskrift pa peetti mér svo veent um ad heyra fra pér! Skildu eftir skilabod hér fyrir
nedan, eda taktu mynd og merktu mig & Instagram @Lindaben

Fylgistu med & Instagram!

Fylgstu med a Tiktok!

Njotid vel!

Ykkar

Hréaefni


https://www.instagram.com/lindaben/
http://www.tiktok.com/@linda_ben_

Leidbeiningar



