® 15-20min

S, 2 PORTIONER

Fisk - bra att laga tidigt i veckan!

ca-al8l

Fisksoppa pa torsk med
ortmajonnas och surdegsbrod

Fisksoppa

RAdI6k 1 st

Morot 2 st

Vitlok 1klyfta

Peppar- och fiinkdlsmix
Y2 forp

Kons. kérsbdrstomater 1
forp

Torskfilé 300 g

@ Olivolja

= Tomatpuré 1 msk

2 Vitvinsvindéiger 1 msk
@ Vatten1dl

& Gronsaksbuljong 1
tarning

@ Salt 2 krm

@ Svartpeppar

Till servering
Surdegspaveé 1 forp
Majonnds Y- di
Bladpersilja20 g

1. Vdrm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).
Grddda surdegspavé lagom till servering.

2.Fisksoppa: Skar rodlok i tunna klyftor. Slanta morétter.

3. Hetta upp lite olivolja i en rymlig stekgryta. Frds 16k,
morotter, pressad vitlok och peppar- och fénkdlsmix ca
3 min.

4. Tillséitt tomatpuré, vitvinsvindger, konserverade
korsbdrstomater, vatten och smulad grénsaksbuljong.
Koka upp och sjud under lock ca 7 min, tills morétterna
mjuknat nagot. Smaka av med lite salt och nymald
svartpeppar.

5. Skdr torskfilé i mindre bitar. Krydda fisken med salt.
Blanda ner fisken och sjud ca 4 min, tills den ér klar.

6. Grovhacka bladpersilja. Blanda hdlften av persiljan med
majonndsen. Stro resten av persiljan dver fisksoppan
och servera med en klick 6rtmajonnés och varm
surdegspave.



