Adams matkasse.

Klassisk fiskesuppe med seifilet, sitron
og frisk dill, servert med varme bred

Klassisk fiskesuppe
med seifilet

1stk gul lok

2 stk gulretter

1 stk fennikel

325 g seifilet

1bunt dill

1 stk sitron

5 dl helmelk

1 pakke fiskebuljong
3 1% ss smer

3 1% ss hvetemel
1 1dlvann

Rustikke multibrod
2 stk rustikke multibred

1 Varm opp stekeovnen til 230 grader varmluft.

2 Klassisk fiskesuppe med seifilet, forberedelse: Skrell

og finhakk loken. Skrell og kutt gulrettene i skiver. Kutt
fennikelen i skiver. Skjeer fisken i terninger. Skyll og
grovhakk dillen. Skyll sitronen, og finriv skallet (kun det
gule) pa et riviern.

Klassisk fiskesuppe med seifilet: Varm opp en stor kjele
til middels hey varme, og ha i 12 ss smer. Stek loken i 1-2
minutter, eller til den er blank. Rer inn 1%z ss hvetemel, og
stek videre i omtrent 1 minutt, til blandingen er jevn. Pass
pa sa blandingen ikke brunes. Spepa med melken og 1d|
vann, litt etter litt, til suppen har @nsket konsistens. Tilsett
fiskebuljongen og gulrettene, og la det hele smakoke pa

0 salt middels varme i omtrent 10 minutter.

1 pepper Rustikke multibred:Tilbered multibredene som anvist pa
pakken.
Klassisk fiskesuppe med seifilet, fortsettelse: Ha fisken
og fennikelen i suppen, og la dem trekke i suppen i omtrent
5 minutter.
Servering:Smak til fiskesuppen med salt, pepper og
saften fra sitronen. Topp suppen med dillen og litt av
skallet fra sitronen.

Bildet kan avvike noe fra oppskriften. ! .
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