
 Voor 4 personen
Ingrediënten

2  kippenfilets zonder vel
2,5 cm galangawortel, geschild en in fijne 
plakjes gesneden
3 stengels citroengras schoongemaakt en ge-
kneusd.
200 g champignons of andere paddenstoelen 
zoals beukenzwam
2 rode chilipepers zonder zaadjes
3 lenteuitjes in ringetjes
8 limoenblaadjes (lime kafir)
Sap van 2 limoenen
800 ml kippenbouillon
800 ml kokosmelk
Koriander of peterselie, fijngehakt.

Voeg vervolgens de helft van de lenteui,  de li-
moenblaadjes en de helft van de fijngesneden 
chilipeper. Gaar nog 5 minuten op stand 7.
Zeef de soep en doe ze terug in de kookpot, 
voeg de garnituur (de champignons en/of an-
dere paddenstoelen, de rest van de lenteuitjes, 
de resterende chilipeper en kippenstukjes) toe. 
Voeg 2/3 van het limoensap toe, samen met 
wat zout. Proef en voeg naar smaak limoensap 
en/of zout toe. Laat nog even doorwarmen.
Voeg wat verse koriander toe (naar smaak).

Presenteer de soep in een diep kommetje. 

Stoom de kippenfilet in een geperforeerde 
schotel in de Miele stoomoven gedurende 15 
min op 80°. Laat ze afkoelen en verdeel ze in 
hapklare stukjes.
Doe de kippenbouillon in een Demeyere soep-
kom van 5 liter en voeg 400ml kokosmelk toe. 
Selecteer stand 7.  Voeg de aromaten (citroen-
gras in twee gesneden en galangawortel) aan 
de soep en gaar verder op stand 7 tot de soep 
suddert.
Voeg de resterende 400 ml kokosmelk toe en 
gaar verder op stand 7.

Week van de Smaak

Thaise kippensoep
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            Tip van de  chef

Vegetarische versie kan zonder 
kip en met groentenbouillon.

Voor de paddenstoelen kan je 
variëren volgens seizoen. Beuken-
zwammen, shitake, girolles…Koken met Anita, Els & Isabelle


