Betygsdtt din rdtt och las mer:

Detta ér ett lagkalorirecept, vilket kan innebéra att allt i férpackningen inte anvénds. Folj receptet
noggrant fér att varje portion ska hdlla sig under 550 kcal.
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Fisksoppa

RodIok 1 st

Morot 2 st

Vitlok 1 klyfta

Peppar- och fiinkdlsmix
Y2 forp

Tomatpuré Yz forp

® Vitvinsvindger 1 msk
Kons. kérsbérstomater 1
forp

® Vatten1dl
Gronsakshuljong 1 pése
® Salt2krm

Torskfilé 300 g

Till servering
Surdegspaveé 2 st
Bladpersilja 20 g
Majonnds Y2 dl

Att ha hemma @
Olivolja, Salt,
Svartpeppar, Vatten,
Vitvinsvindger

attr }’Eéjl : nég‘r ‘kun".b"\)%frén receptbilden
Lelaess e
® 15-20min 2 2 PORTIONER Fisk - bra att laga tidigt i veckan!

Fisksoppa med ortmajonnas och
surdegsbrod

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 grénsaksbuljong. Koka upp
och sjud under lock ca 7 min, tills morétterna mjuknat
ndagot. Smaka av med lite salt och nymald svartpeppar.

5. Skir torskfilé i mindre bitar och krydda med salt. Blanda
ner fisken och sjud ca 4 min, tills den dér kiar.

6. Grovhacka bladpersilja. Blanda hélften av persiljan med
majonndsen. Stré resten av persiljan éver fisksoppan
och servera med en klick 6rtmajonnés och varm
surdegspave.



