Bouillabaisse - fransk fisksoppa
med vitt vin, saffran och
surdegsbaguette

Aioli

Majonnds Y- dl

fr Vitlok Y2 klyfta
@ Salt %2 krm

2 Svartpeppar

Bovillabaisse

Gul 6k 1st

Fankal 1st

Bladpersilja 20 g
Torkad timjan 1tsk
Saffran 1férp

Vitt matlagningsvin 2 dI
Kons. kérsbdrstomater 1
forp

Koljafilé 300 g

@ Vitlok 2 klyftor

= Olivolja

2 Tomatpuré 1 msk

@ Kycklingbuljong 1
tdrning

{2 Svartpeppar

@ Salt

Till servering
Surdegsbaguette 1 st

1. Vdarm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).

2. Aioli: Liigg majonnds i en liten skal och blanda ner
pressad vitlok, salt och nymald svartpeppar.

3. Férberedelse Bouillabaisse: Finhacka gul 16k och vitlék.
Térna fankdl (ca 1x1 cm). Plocka bladen fran
bladpersiljan. Grovstrimla bladen och finhacka
stjdlkarna.

4.Bouillabaisse: Hetta upp lite olivolja i en stekgryta och
fras 16k, vitlok, finkal, persiljestjdlkar och torkad timjan
ca 3 min. Ror ner saffran, tomatpurg, vitt vin,
konserverade kérsbdrstomater, smulad kycklingbuljong
och nymald svartpeppar. Koka ca 10 min under lock.

5. Baka surdegsbaguette enligt anvisning pé
férpackningen.

6. Skéir koljafilé i grytbitar och krydda med lite salt. Vind
ner i grytan och sjud ca 2 min, tills fisken dr klar. Smaka
av med salt och nymald svartpeppar.

7. Toppa bouillabaisse med grovstrimlad persilja. Servera
med en klick aioli och nygrdddad surdegsbaguette.
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