2 PORTIONER

Fisk - bra att laga tidigt i veckan!

Fransk fisksoppa med fankal,
dragon och vita bonor

Fisksoppa

Koljafilé 300 g
Bananschalottenlok 1 st
Féinkal 1st

Torkad timjan 1tsk
Kons. kérsbdrstomater 1
forp

Torkad dragon Y2 tsk
Chili flakes 2 krm

Stora vita bénor Y2 forp
@ Salt 2 krm

2 Vitlok 2 klyftor

% Olivolja 1 msk

@ Vitvinsvindger 1 msk
@ Vatten 3 dl

@ Gronsaksbuljong 1
tdrning

2 Socker 2 krm

@ Svartpeppar

Dragonkréim

Creme fraiche 1dl
Torkad dragon Y2 tsk
@ Salt

Till servering
Surdegspaveé ' forp

1. Vérm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C
(vanlig). Baka surdegspaveé enligt anvisning pd
forpackningen, lagom till servering.

2. Forberedelser: Skér fankal i térningar, ca 2x2 cm. Hacka
schalottenldk. Héll av och skélj vita bénor. Skdr koljafilé
i mindre bitar och salta pa bdda sidor.

3. Fisksoppa: Hetta upp olivolja i en stekgryta och frds Ik,
feinkal, pressad vitlék och torkad timjan pa medelvirme
ca 5 min.

4. Tillsatt vitvinsvindger, vatten, konserverade
korsbdrstomater, smulad grénsaksbuljong, torkad
dragon, socker och chili flakes. Koka upp och sjud ca 7
min.

5. Tillsatt vita bonor och fisken. Koka upp och stéing av
spisplattan, lat std ca 3 min tills fisken ér klar. Smaka
av med nymald svartpeppar och eventuellt lite salt.

6. Dragonkréim: Léigg creme fraiche i en liten skal och
blanda ner torkad dragon. Smaka av med lite salt.

7. Servera fransk fisksoppa med en klick dragonkréim och
nybakt surdegspavé.



