Forlgb: Smag for fisk

o
Forfatter: Rikke Hgjer E‘ * SMAG forUVET

Redaktgr: Ditte Rasmussen & Anne Torpegaard Festersen
Side: 1/1

Fiskefond

(4 pers.)

e Fiskeben + hoved
e Ca.1 liter vand

o 1stk. lgg

e 2 stk. gulergdder

e 12 stk. hvidlgg

e 1/ stk. knoldselleri

1) Skreel gulergdder, knoldselleri og lgg. Skeer alle grentsagerne i grove stykker — hvidlgg skal ikke
pilles, det skal i fonden med skreel pa.

2) Skyl fiskeben og hoved under den kolde hane. Del rygraden et par gange ved at knakke det - brug
evt. kniven, hvis rygbenet er tykt.

3) Kom fiskeben og grentsager i en gryde og tilseet vand — vandet skal kun lige daekke.
4) Nar vandet koger, skrues ned for varmen, og lad herefter fiskefonden simre i 20 min.

5) Efter at fiskefonden har kogt i 20 min. Tages den af varmen, og sigtes igennem en si. Fiskefon-

den kales af i en skal. Kom fonden i en frysepose og te den op til at lave en fiskesuppe en dag, eller lav den
med det samme. Du finder opskriften pa fiskesuppe under forlgbet Smag for fisk”, pa Smag for Livets
hjemmeside.

N8RDEA
FONDEN

Vi statter gode liv



