Katalansk raksoppa med fankal,
saffran och surdegsbrod

Katalansk rikksoppa 1. Vdrm ugnen till 180°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).

JeleleElie sl e 2. Férberedelser: Hacka bananschalottenldk. Finstrimla

\F/(i]trl](lj(lgvk?\t/ftu fainkal. Tarna tomat. Hall av rékor.

Saffran 1 forp : ; iani :

RoK chilimix ¥ tsk 3. thle:gggksr:JiLdgeegnsjbaguette enligt anvisning pa

Torkad timjan 1férp

Tomatpuré ¥ forp 4. Katalansk réiksoppa: Hetta upp lite olivolja i en
Krossade tomater 1forp stekgryta. Fréis 16k, pressad vitlok och fiinkél ca 3 min.
Vitvinsvindger 15ml 1 Krydda med saffran, rokt chilikrydda (efter egen smak),
pase torkad timjan och tomatpuré. Frds ytterligare ca 1 min.
Flytande honung - forp Blanda ner krossade tomater, vitvinsvindger, flytande
® Vatten 2dl honung, vatten och gronsaksbuljong. Koka upp och sjud
Grénsaksbuljong 1 pdse ca 10 min. Smaka av med lite salt och nymald

Aioli svartpeppar.

Majonnds Y- dl 5. Aioli: Blanda majonnds och pressad vitlék i en liten skal.
Vitlok ¥z klyfta Smak av med lite salt och nymald svartpeppar.
Tillbehor 6. Fordela rdkorna i botten pé djupa tallrikar och hdll pd
Tomat 1 st soppan. Toppa med térnad tomat. Servera med aioli och
Rékor 1 férp nygréddad surdegsbaguette.

Surdegsbaguette 1 st

Att ha hemma @
Olivolja, Salt,
Svartpeppar, Vatten

TIPS! Téink pa att rékt chilikrydda ér stark, smaka dig fram till 6nskad hetta.
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