Sd hdr gdr det till att [aga Baggensoppa

Ta alltid hand om alla smdﬁséar ni fdr upp i néten. Allt gar att ta vara pd. Frys in ﬁsﬁama till ni har fdtt in
c:a 2 kilo. Bra att [aga en rejc’i[ omgdng och soppan gdr utmdrkt att frysa n.

Dom riﬁu’gt smd ﬁsﬁama tar man inte ur, dom [ite storre kan man ﬁapa huvudet av och rensa, allt efwr eget

tche. Qnget ﬁnfir ar ndcfvc’incfigt Man kan ocksd anvinda bitar av storre vitﬁsﬁar, tomda och ngriacfe fm"n ben.
Borja med att bryna fiskarna i het olja. Fransmdnnen anvinder olivolja men vi foredrar rapsolja.
Neir dom fdtt ite fc’irg, [(Ligg aver i en stor kastrull.

Hacka 3 gu[a [6kar och 3-4 vitlokar och mjuEa upp 5 minuter i den kvarvarande og’an. Lc’igg gver 1 kastrullen.

Visya ur s‘w@oannan med ett g(as cognac, och sndla inte. En 8:a sitter inte fe[ Du fc‘ir med dom gocfa
smakresterna av ﬁsk och (k.

Ty[f yd kastrullen med vatten sd det }Wecis tdcker ﬁsﬁama. Ldgg i1-1,5 Eg skdllade och skalade tomater. fDdrefter
en Eryafcfﬁfandning, fc’irsﬁa eller torkade, av tiwg’an, [agerﬁ[arf, rosmarin och }oersiga. Tl slut ett }aaﬁet saﬁ(mn,
eller tvd.

Ta nu en paus och [dt ﬁsEarna puttra i en timme. Under tiden kan ni gora en rouille och rosta ett par brodskivor.
Vi fdrea(mr att go’m rouille med fdg’ancfe ingrea(ienser, [agom till 4-6 _personer.

‘En c’iggu(a, en halv tesked cayennepeppar, tvd vitlokar, ett Jaaﬁet saﬁmn och 1,25 dl gocf ofivog’a.

Mycﬁet enﬁe[t mecfen matﬁerecfare.

fﬁzr en timme skall ﬁséﬁfanc{ningen malas 1 en [iten kvarn, en "moulinette”. Lyﬁ upp ﬁsﬁama med en hdlslev f(jr
att undvika for mycket vitska. Mal, mal och mall

Cl(rycfafa secfcm meafcayenne}aqoyar OCﬁ 5(1(1' ?ﬁ?’l" smaﬁ, e[ZéT amfm Erycfrfor som ni Ednnerfdr.

Hall upp soppan, [dgg i dom rostade Brdcféruwngema, klicka pd rouille och toppa med riven _parmesan.

ﬂ\gut!



