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Kold agurkesuppe med
nye aerter og spyd med
grillet kylling

Kold agurkesuppe med nye arter og spyd med
grillet kylling passer fantastisk godt med en kglig
sauvignon blanc eller riesling.

Opskrift af: Briand Funder

Tilberedningstid: 45 minutter
Antal personer: 4

Ingredienser
Suppen:

e 1 agurk

2 skiver daggammelt hvidt brgd uden skorpe
1 fed hvidlgg

1 handfuld basilikumsblade

2 dl kold hgnsefond

2 dI creme fraiche 18%

1 usprgijtet citron

Salt og friskkveernet peber

Kyllingespyd:

e 2 kyllingebryster, ca. 300 g
e 2 fed hvidlag

e Salt og friskkveernet peber
¢ 3 spsk. olivenolie

Til pynt: 200 g friskbaelgede aerter og ca. 8-12 sma
basilikumsblade

Tilbehgr: Sprade hvidlggsbrad (tynde skiver ristet

bred med lidt friskknust hvidlgg, olivenolie og et drys
salt)

Fremgangsmade

La P'tite Vauvise, Touraine
Sauvignon
Domaine Mathieu & Benoit

Fleuriet
Loire, Frankrig

Varenr. 1562836

Riesling, Kamptal Terrassen
Weingut Brindimayer
Kamptal, @strig

Varenr. 4421036

Riesling Tradition
Vins Sipp Mack
Alsace, Frankrig

Varenr. 1535436
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Fuld af fristelser

Laeg bradskiverne i en dyb tallerken og hzeld 1 dl kold vand over. Skyl og fleek agurken pa
langs, fiern kerner med en ske. Skeer den i stykker og blend den med brgdet, hvidlgg,
basilikum, hgnsefond og creme fraiche. Smag til med salt og friskkveernet peber, revet
citronskal og saft.

Skeer kyllingebryster i tern. Kom dem i en skal med det knuste hvidlgg, olivenolie, salt og
friskkveernet peber. Lad keadet marinere en halv time. Saet kadet pa 4 grillspyd og steg dem pa
grillpande eller pa grill.

Haeld suppen i 4 suppeskal, drys med de friske aerter og nogle basilikumsblade. Laeg de lune
grillspyd over skalene og servér med spragde hvidlggsbrad.

Jysk Vin - @stre Boulevard 29, 8930 Randers N@ - CVR 10 10 02 24 - Telefon 86 40 44 44 - jyskvin@jyskvin.dk


http://www.tcpdf.org

