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5 DAGES HOLDBARHED
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Hurtig fiskesuppe med aioli og

surdejsbrod

Fiskesuppe

1stk lag

2 stk tomater

1 stk gulerod

1 stilk bladselleri

1 fed hvidlag

> pose timian

1 pose tomatpuré

1 pose heonsebouillon
2 stk hvid fisk (har veeret
frosset)

41> dlvand P

Tilbehar

2 stk surdejsboller

/> pk bredbladet persille
> pose aioli

Det skal du selv have
olivenolie P

salt ©

peber ©

b basisvare

1. Teend ovnen og varm op til 200°C (Varmluft).

. Fiskesuppe: Pil lag og skaer i bade. Skyl tomat og skaer i

tern. Skrael og skaer gulerod i tynde skiver. Snit
bladselleri i strimler. Pil og pres hvidlag. Varm lidt
olivenolie op i en gryde. Kom alle grgntsagerne, timian
og tomatpuré i gryden og svits ca. 4 min. Tilseet bouillon
og vand. Lad det simre under lag i ca. 5 min.

. Bred: Varm bollerne i ovnen ca. 5-8 min. til det er

sprode. Skaer dem i skiver inden servering.

. Fisk: Skaer fisken i stykker pa 2-3 cm. Krydr med salt og

lidt friskkvaernet sort peber. Kom fisken i suppen og lad
det simre ca. 2 min. til fisken er faerdig. Smag til med lidt
salt.

. Servering: Skyl og hak persille. Drys persille over

fiskesuppen og servér med en klat aioli og lunt brad.



