	Куриный суп-пюре

	
Ингредиенты:  куриная грудка с крылышком (или 1/4 тушки курицы) – 1 шт., картофель – 2-3 шт., морковь – 1 шт. лук репчатый – 1 шт.,
черный перец, соль, сухая трава петрушки, листочек лавра – по вкусу
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	Курицу довести до кипения (в 1,5 литрах воды), снять всю образовавшуюся пенку. Варить на среднем огне 10-15 минут.
Положить в куриный бульон целые очищенные овощи (можно нарезать на 2-3 части), посолить. Варить суп 50-60 минут до полной готовности мяса и овощей (более того, мясо и овощи должны немного развариться).
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Положить в суп листочек лавра, приправить специями, прокипятить ещё 5-6 минут. Затем суп снять с огня и немного остудить.
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Достать курицу из супа, отделить мясо от костей и вновь положить в бульон.
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 Удалить из бульона лавровый лист, при помощи ручного блендера протереть куриный суп в пюре
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Готовый суп-пюре посыпать измельченной свежей зеленью, также к супу можно подать сухарики. 
http://www.vkussovet.ru/recept/molochnyy-sup-s-lapshoy/#partstep2
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