Notera att ingredienser kan avvika frdn receptbilden
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2 PORTIONER

Fisk - bra att laga tidigt i veckan!

ca-alo6

Fisksoppa pa torsk med créme
fraiche och surdegsbrod

Fisksoppa

RAdI6k 1 st

Morot 2 st

Torskfilé 300 g

Kons. kérsbérstomater 1
forp

@ Salt 2 krm

> Olivolja

& Smor 1 msk

@ Vitlok 2 klyftor

& Tomatpuré 2 msk

fr Vitvinsvindger 1 msk
2 Vatten 3 dl

& Gronsaksbuljong 1
tarning

2 Svartpeppar

Till servering
Surdegspaveé 1 forp
Bladpersilja 20 g
Creme fraiche 1dl

1. Vérm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C
(vanlig). Gréidda surdegspaveé lagom till servering. Frys
gdrna in de brod som blir dver.

2. Forberedelser: Skar rodlok i tunna klyftor. Slanta
morotter. Skér torskfilé i mindre bitar. Krydda fisken med
salt.

3. Fisksoppa: Hetta upp lite olivolja och smér i en
stekgryta eller rymlig kastrull. Frés 16k, mordtter och
pressad vitlok ca 5 min. Tillsétt tomatpuré,
vitvinsvindger, konserverade kérsbérstomater, vatten
och smulad grénsaksbuljong. Sjud ca 10 min under
lock.

4.Ldgg ner fisken i grytan och sjud ca 3 min. Smaka av
med lite salt och nymald svartpeppar.

5.Grovhacka bladpersilja. Servera fisksoppan med en
klick creme fraiche och varm surdegspavé. Toppa med
persilja!



