® 25-35min

2 PORTIONER Fisk - bra att laga tidigt i veckan!

Sydfransk fisksoppa med saffran

h d ° lo

OoCn varaagsaiolii

Tillbehor 1. Virm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).

Surdegsbaguette 1st Tillaga surdegsbaguette enligt anvisning pd
forpackningen.

Sydfransk fisksoppa

Morot 2 st 2. Sydfransk fisksoppa: Skala och skiva morot. Klyfta gul

Gul 16k 1 st 16k. Hetta upp olivolja i en stekgryta. Fris lok,

Torkad timjan 1tsk morot, tomatpuré, torkad timjan och pressad vitlok ca 3

Vitlok 2 klyftor min. Tillsatt krossade tomater, vatten, saffran,

Krossade tomater 1 forp vitvinsvinéiger, socker och smulad kycklingbuljong. Sjud

Saffran 1 forp ca 6 min.

12:7815? IIGS?OO g 3. Vardagsaioli: Léigg matyoghurt i en liten skdl. Blanda

@ Olivolja 1 msk

2 Tomatpuré 1 msk

@ Vatten 3 dl

2 Vitvinsvinéiger 1 msk
> Socker 1tsk

& Kycklingbuljong 1
tdrning

@ Salt 1krm

@ Svartpeppar

Vardagsaioli
Matyoghurt 1dl
Vitlok 1 klyfta

2 Olivolja Y2 msk
2 Salt1krm

med olivolja, pressad vitlék och salt.

4.Sydfransk fisksoppa: Skar torskfilé i mindre bitar.
Krydda med salt och lite nymald svartpeppar. Lagg ner
fisken i grytan och sjud ca 3 min, tills fisken d@r
klar. Tarna tomat och ror ner i grytan.

5. Servera sydfransk fisksoppa med nygrdddad
surdegsbaguette och vardagsaioli.



