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SOPPA

Soppa pd torsk med féankal och
dill

Kock: Michael Hoffman Tid: 30 min Portioner: 4

Soppa, en négot bortgldmd matratt emellanat i vart avldnga land. Jag tycker soppa ar
en perfekt matratt att stélla fram p& middagsbordet d& det férutom att vara varmande
pa kyliga dagar ocksa ar riktigt gott. Det @r dessutom en ratt som kan varieras i all
odndlighet.

Nar man lagar soppa har man verkligen utrymme f6r att ta ut svéingarna vad géller
révaror & smaker och det &@r bara fantasin som satter grénser. Har tankte jag bjuda pé
eft snabbt och enkelt recept p& en soppa med torsk, fankal och dill.

INGREDIENSER

1 st gul 16k finhackad
1 st vitldksklyfta, finhackad
3 st mordtter, skurna i tjockare halvméanar

1 st fankal, strimlad
1.5 dI vitt vin



8 dI vatten
1 st grénsaksbuljongtarning
3 dl vispgradde
1 st citron, pressad
50 g smér, rumsvarmt
2 msk vetemidl
1 kruka dill
500 g torskfilé, delad i bitar
0.5 st purjoldk, strimlad
salt
rapsolja

GOR SA HAR

Hetta upp en kastrull med lite rapsolja. Fras sedan 18k, vitldk, morot och fankal
négra minuter utan att det fér farg. Ta i vinet och rér om i ca 30 sekunder.
Hall p& vattnet och ta i gronsaksbuljongen och &t sedan puttra pé
medelvarme tills morétterna ndstan ar mjuka rakt igenom, lite tuggmotstand ar
gott att ha kvar.

Ta i vispgradden och smaka av soppan med salt och citronsaft. Nar smaken
ar bra kramar du ihop sméret och vetemijélet till en deg (beurre manié) och ror
ner i soppan, det har kommer att reda buljongen sa att den blir lite mer
kramig.

Pressa dver lite citronsaft pd torsken och salta den latt innan du lagger ner den
i den sjudande soppan. L&t soppan sjuda vidare négra minuter tills torsken &r

fardig. Ror ner lite av dillen i soppan.

Servera soppan och garnera med strimlad purjolék och dill.



