® 15-20min

S, 2 PORTIONER

Fisk - bra att laga tidigt i veckan!

ca-alo6

Fisksoppa med torsk, fankal, dill och

surdegsbrod

Fisksoppa

Gul 6k 1st
Bakpotatis 1 st
Féinkal 1st

Vitlok 1klyfta
Torkad timjan % tsk
Tomat 1st
Vispgrddde 1dl
Torskfilé 300 g

@ Olivolja

@ Vitvinsvindger > msk
@ Vatten1dl

& Kycklingbuljong 1
tdrning

@ Mjolk 2 dl

2 Salt 2 krm

@ Svartpeppar

Till servering

Surdegspaveé 2 st
Dill20 g

1. Vdrm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).
Tillaga surdegspaveé enligt anvisningen pd forpackning
till servering.

2. Forberedelser: Klyfta gul lok. Tdrna bakpotatis och
fankal.

3. Fisksoppa: Hetta upp rikligt med olivolja i en stekgryta.
Fréis gul 16k, féinkal och pressad vitlék ca 2 min. Tillsétt
vitvinsvinéiger och torkad timjan. Stek ytterligare ca 1
min. Blanda ner vatten, kycklingbuljong och térnad
bakpotatis. Lat sjuda under lock ca 8 min. Térna tomat
och blanda ner i grytan tillsammans med vispgradde
och mjolk, sjud ytterligare ca 2 min.

4. Skdr torskfilé i mindre bitar, ca 3x3 cm. Krydda fisken
med salt och lite nymald svartpeppar. Ligg ner
fiskbitarna i soppan och It sjuda ca 2 min, tills fisken
@r klar. Smaka av soppan med lite salt.

5. Till servering: Grovhacka dill och strd éver fisksoppan.
Servera med nygriiddad surdegspave.



