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Notera att ingredienser kan avvika fréin recepthilden
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Linsbouillabaisse med fankal,
saffran och aioli

Linsbouillabaisse
Bananschalottenlék 1 st
Fankal 1st

Tomat 1st

Grona linser 1 forp
Saffran 1férp
Paprikapulver Y- tsk
Torkad timjan ¥z tsk
Vitlok 1Y klyfta

Apelsin ¥z st

@ Olivolja

2 Vatten 5 dl

@ Vitvinsvindger Y= msk
@ Salt1krm

@ Gronsaksbuljong 1
tarning

Aioli
Majonnds Y2 dl
Vitlék Y2 klyfta
@ Salt

Till servering
Surdegsbaguette 1 st

1. Vdrm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).
Gradda surdegsbaguette enligt anvisning pé
férpackningen.

2. Linsbovillabaisse: Klyfta bananschalottenlok. Skiva
féinkal tunt. Térna tomat. Héll av och skélj grona linser.

3. Hetta upp rikligt med olivolja i en stekgryta. Fris 16k,
ftinkal, saffran, paprikapulver, torkad timjan och
pressad vitlok ca 3 min.

4. Tillsatt linser, vatten, vitvinsvindger, salt och smulad
gronsaksbuljong. Sjud under lock ca 10 min, eller tills
gronsakerna dr mjuka. Ta frdn vérmen och rér ner
tomat. Smaka av med pressad apelsinsaft och lite salt.

5. Aioli: Blanda majonnds, pressad vitlék och lite salt i en
skal.

6. Servera linsbouillabaisse med nygréddat bréd och aioli.



