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Det skal du bruge
Vs stk log
1 fed hvidleg
1 stk gulerod
% stk fennikel
1 stk appelsin
V5 tsk hvidvinseddike
1 dase hakkede tomater
1 pose timian
14 pose grentsagsbouillon
2 stk torskefiletter (har veeret
frosset)
1 stk foccacia brad
14 pakke koriander, frisk
1 pose aioli

Det skal du have
salt

peber

olie

basisvare
1. Forberedelse: Pil lgg og hvidleg og h:
fennikel. Riv appelsinskal fint og pres |

2. Suppe: Varm en gryde op med lidt olie
vineddike og steg videre ca. 2 min. Til
roligt under 1ag ca. 8 min.

Fiskesuppe: Sker fisken i mindre bidc
fiskestykkerne i gryden sammen med a
4 min. til fisken er tilberedt. Smag til r

Tilbehor: Varm bredet et par min. pa |

Drys koriander over fiskesuppen og ser
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. Y Opbevar fisk ved 2°C. For den bedste smayg
0 25-35min &8 2 PORTIONER 4 DAGES HOLDBARHED forste.




