Fiskesuppe med fennikel

Hovedret til 4 personer forret til det dobbelte:

600 g torskefilet

1½ l fiskefond

½ dl Noilly Prat

½ fl. tør hvidvin

1 kg små kartofler, helst nye

2 fennikel

1 gulerod

2 skalotteløg

2 fed hvidløg

1 g safran

1 lille bundt dild

ekstra jomfru olivenolie

sukker

citronsaft

havsalt

peber fra kværn

Pluk dilden fra stænglerne. Skrub eller skræl kartoflerne. Skær gulerødderne i tern og de 2 fennikler i mindre stykker. Skær skalotteløget i skiver og hak

hvidløget fint. Skær kartoflerne i skiver. Kog dem næste møre i fiskebouillonen (kog gerne dildstænglerne med, men fisk dem op igen).

Sauter løg og hvidløg i olivenolien, tilsæt fennikel og gulerod. Kryd med salt og peber. Hæld Noilly Prat og hvidvin på sammen med safran. Kog igennem 5-10

minutter. Tilsæt fiskefonden og kartoflerne.

Skær torskefileten i store tern. Tag lidt af suppen fra. Pocher torskestykkerne heri. Kom dem tilbage i suppen. Smag suppen til med salt, peber, sukker

og citron og kom dild i, umiddelbart før du serverer suppen.

