
FISKSOPPA FRAN CANNES

En smakrik variant pi den klassiska bouillabaissen !

8 portioner.

800 g torsldld
1 6 st tigerriikstj tirtar
I medelstor rotselleri
2 polatis
2 morot
2 gul lok
2 vitlOksklyftor
2 rdd paprika
4tomater
4 msk olivolja
2lagerblad
2 tsk timjan
1 g saffran
4 fiskbuljongfdmingar
2 | vatten
3 tsk salt
cayennepeppar

Tillbehdr:
12 skivor vitt brod
Lite riven parmesanost
Aioli

Si har 96r du :
Skala selleri, potatis, morot, lok och vitloksklyftor. Kiirna ur paprikor.
Tirna samtliga rot- och grdnsaker fint. Tiirna en tredjedel av torsken fint.
Friis selleri, potatis ,morol vitl6k, paprika, tomater och den tiirnade fisken i olivoljan, i en
gryta. Tillsiitt lagerblad timj an och saffran.
Svetta allt ph medelviirme nilgra minuter si att grdnsakerna mjuknar och sliipper alla smaker.
Tillsiitt buljongtiirningarna och hall pi vattnet. Lit koka i l0 minuter.
Mixa sedan soppan med en stavmixer. Smaka av med salt och ev cayennepeppar.
Sklr resterande torsk i tArningar (ca 2 cm,). Liigg ner torsktiirningarna i soppan och sjud i
niryra minuter. Viirm samtidigt riikstjiirtarna i saltat vatten.
Skiir brddet itilrningar. Rosta dem p6 medelviirme i torr stekpanna.
Servera soppan med rostade brddkrutonger, riven parmesanost och aioli.
Placera 2 st rikstjiirtar, per tallrlk, ovanpi brodkrutongeriia


