Fisksoppa med aioli, persilja och
surdegsbrod

Tillbehor 1. Vdrm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).
Surdegspaveé 2 st

Bladpersilja 20 g 2.Griidda surdegspavé enligt anvisning pa forpackningen.

Aioli 3. Aiqli: Blanda majonnds, salt och pressad vitlok i en liten
Majonnés Y- dl skal.
Vitlok 'z klyfta 4.Fisksoppa: Klyfta gul I8k och skéir tomat i mindre bitar.
& Salt ¥z krm Skala och slanta morstter. Strimla stjdlkselleri. Hetta
Fisksoppd upp olivolja i stekgrytan. Frds gul 16k, tomat, selleri,

> morétter, torkad timjan och pressad vitlék ca 4
Gul lok 1st min. Tillséitt krossade tomater, vatten och
Tomat 2 st kycklingbuljong. Lat sjuda under lock ca 5 min.
Morot 2 st
Selleristjdlk 1 st 5. Skdir torskfilé i mindre bitar. Krydda med salt och lite
Torkad timjan 1tsk nymald svartpeppar. Tillsdtt fisken till grytan och sjud
Vitlok 1 klyfta ca 2 min, tills fisken dr klar. Smaka av med lite salt.
Krossade tomater 1forp
Kycklingbuljong 1 pase 6.Grovhacka bladpersilja. Stré persilja dver fisksoppan.
Torskfilé 300 g Servera med en klick aioli och nygréiddat bréd.
@ Olivolja
@ Vatten 3 dl
fr Salt 2 krm

2 Svartpeppar

Notera att ingredienser kan avvika fran receptbilder
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® 15-20min 2 2 PORTIONER Fisk - bra att laga tidigt i veckan! LM 021_2



