® 20-30min

2 PORTIONER Fisk - bra att laga tidigt i veckan!

Bouillabaisse - Sydfransk fisksoppa
med saffran, vitt vin och aioli

Bovillabaisse

Bananschalottenlok 1 st

Morot 1 st
Fainkal 2 st

RAd chili Y2-1 st
Vitlok 1 klyfta
Tomatpuré 1forp
Saffran 1 forp

Vitt matlagningsvin 1% dl
Krossade tomater 1forp

Apelsin1st
Kycklingbuljong 1 pdse
Torkad timjan 1 forp
Lagerblad 1 forp
Torskfilé 300 g

@ Olivolja

@ Vatten 4 dl

@ Salt Y2 tsk

2 Svartpeppar 1krm

Aioli

Majonnds Y dl
Vitlok Y2 klyfta
2 Salt %2 krm

Vitloksbrod

Surdegsbaguette 1 st
Vitlok 1 klyfta

@ Olivolja

2 Salt

1. Vdrm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2. Bovillabaisse: Hacka schalottenldk. Skala och térna
morot och fankal. Finhacka rod chili och vitlok.

3. Hetta upp lite olivolja i en rymlig stekgryta. Fréis 16k,
morot och féinkal ca 3 min. Tillsdtt chili (efter egen
smak), vitlok, tomatpuré och saffran, fréis ytterligare ca
1min.

4. Tillséitt vitt matlagningsvin, krossade tomater, pressad
apelsinsaft (ca 1dl), vatten och kycklingbuljong. Krydda
med torkad timjan och lagerblad. Koka upp och sjud ca
10 min.

5. Aioli: Blanda majonnds, pressad vitlék och saltien
skal.

6. Vitloksbrdd: Dela surdegsbaguette pd ltingden. Légg pé
en ugnspldt med bakpldtspapper och gnid in brodets
snittyta med pressad vitldk, olivolja och lite salt. Rosta i
mitten av ugnen ca 7 min.

7. Bouillabaisse: Skar torskfilé i mindre bitar. Krydda med
salt och nymald svartpeppar. Vand forsiktigt ner fisken i
grytan och ldt sjuda ytterligare ca 4 min, tills fisken ¢r
klar. Smaka av soppan med lite salt och nymald
svartpeppar.

8. Skéir upp vitloksbrod i grova skivor. Servera
bouillabaisse med en klick aioli och vitloksbrod.



