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® 25-35 min

22 porsjoner

&\ Anbefales tidlig i uken
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Bouillabaisse - Fransk tomatisert
fiskesuppe med hvitlgksbakte
bagetter og aioli

Bouillabaisse

1 stk gul gk

1 stk gulrot

% stk fennikel

¥2-1 stk red chili

1 stk hvitlaksfedd

165 g lyrfilet

135 g laksefilet

1 pakke tomatpuré

1 boks hakkede tomater
% stk appelsin

1 pakke hensebuljong
% pakke laurbcerblad
1 pakke timian
5dlvann ©

Hvitleksbagetter

1 stk hvitleksfedd

1 stk grove bagetter
2 ss smer ©

Servering
1 pakke aioli

bakepapir (kan slgyfes) ©
salt ®

pepper °
olivenolje ®

® Basisvare

@ TIPS!

1. Varm opp stekeovnen til 225 grader varmluft.

2. Bouillabaisse, forberedelse: Skrell og finhakk Igken.

Skrell gulroten, skyll fennikelen og kutt dem i
terninger. Skyll chilien og skrell hvitleken, og finhakk
dem. Kutt fisken i munnstore biter og krydre dem
med litt salt og pepper.

. Bouillabaisse: Varm opp en gryte til middels hay

varme, og ha i litt olivenolje. Fres Igken, gulroten og
fennikelen i omtrent 3 minutter, eller til det er
blankt. Ha i snsket mengde av chilien, hvitlgken og
tomatpureén. La det hele frese i ett minutt til. Ha i
de hakkede tomatene, saften fra halve appelsinen,
buljongen, laurbaerbladene, timianen og 5 dl vann.
Kok opp, skru ned varmen, og la det smdkoke i
omtrent 10 minutter (se tips).

. Hvitleksbagetter: Smelt 2 ss smer i en liten kjele.

Skrell og finhakk hvitlgken, og ha det i kjelen med
smeret. Skjeer bagetten i to pd langs, og ha den pa
et stekebrett med bakepapir. Smegr hvitlekssmaret
jevnt utover bagetten, og stek den i ovnen i omtrent
6 minutter. Skjcer hvitlgksbagetten i skiver for
servering.

. Bouillabaisse, fortsettelse: Legg fiskestykkene fra

steg 2 ned i suppen (fjern vaesken som har trukket
ut av fisken), og vend forsiktig om. La fisken trekke i
suppen i omtrent 4 minutter, og smak til med salt

og pepper.

. Servering: Ta ut laurbeerbladene, og server suppen

med hvitlgksbagettene og aiolien.

Hvis man gnsker en jevnere konsistens pd suppen kan den kjgres opp med en
stavmikser for fisken legges oppi.



