FOR ATT SKRIVA UT RECEPTET - KLICKA HAR
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INGREDIENSER
(RACKER TILL FYRA PERSONER)

{ * 300 G LAXFILE

300 6 TORSKFILE

950 6 MUSSLOR FARSKA

2 NAVAR FARSKA RAKOR

0.5 ST PURJOLGK

1T GUL LK

15T MORGTTER )
1ST STUALKSELLERI (EN STJALK)
1/3 FANKAL

3.9 MSK OLIVOLJA o
2 ST KLY__FTUR VITLOK FARSK
2ST STJARNANIS
T . ‘ 1 TSK KUMMIN
; - 4DLVITTVIN
4DL V_I_SPGBAI]DE
Hoppas att du, precis som jag har en fantastisk sommar sa har langt. Eftersom 1 ST TARNING FISKBULJONG
jag befinner mig pa vastkusten slanger vi denna vecka ihop en harlig fis- 0.6 L VATTEN
ksoppa. Personligen gillar jag alla typer av fisksoppor och p& sommaren 5 MSK HELLMANS MAJONNAS
tycker i alla fall jag att det passar bast med en fisksoppa som bygger pa 1CITRON
vinet och gradden snarare an tomat och saffran. 1 KRUKA DILL
1 KRUKA GRASLOK

| detta recept blandar jag bade fisk och skaldjur men dar ar valet helt ditt.
Soppan blir lika god med bara fisk om man kanner for det. Musslor ar ju
forbaskat gott och enkelt att ha i s& om du hittar nagra fina i disken tycker
jag du ska sla till. Ett tips ar att alltid mixa soppbasen sa att man slar ut alla
goda smaker fran gronsakerna. Jag sparar alltid lite till garnering och tugg-
motstand som jag lagger i mot slutet.

Till denna underbara fisksoppa dricker vi ett riktigt pangvin i form av Dopff

Schoenenborg Grand Cru 2016. Underbart vin som jag verkligen starkt kan
rekommendera. Du hittar mer om vinet i Dryckestipset >>

SA HAR GOR DU - SE NASTA SIDA >>

VAD DRICKER VI
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FOR ATT SKRIVA UT RECEPTET - KLICKA HAR

SA HAR GOR DU:

1. Skolj musslor och plocka bort Tillsatt vatten, fiskbuljong och

ev "skigg” som sitter fast i &pp-
ningen pa skalet, lagg i skal och
stall ini kyl. Skala rakor och lagg
i skal, stall in i kyl. Skar ner fisken
i kuber om 2x2 cm. Lagg fisken i
saltvatten (ca 1 msk salt per 5 dl
vatten). Stall in i kyl och 14t dra
minst 30 min.

. Hacka ner 2/3 av morot, pur-
jolok, selleri (spara resten till steg
3), samt all fankal, 6k och vitlok.
Lagg i gryta med olivolja och en
klick smor. Svetta ndgra minuter
och tillsatt sedan vitt vin. Lat det
fa ett uppkok och ftillsatt sedan
musslorna och lagg pé locket. Lat
musslorna anga ftills de dppnat
sig och ta sedan bort alla muss-
lor frén grytan och lagg i en skal.

vatten och lat sjuda i 20 min. Mix
soppan slat med en stavmixer
och lagg i stjarnanis och kum-
min. Sjud soppan ytterligare 10
min och 1at darefter std pa lagsta
varme tills det ar dags att ata.

. Under tiden soppan kokar skar

du morot, purjo och selleri i
tunna strimlor. Lagg at sidan till
servering.

. Blanda majonnas med lite

citronskal, citronsaft och smaka
av med salt.

. 20 min innan servering kokar du

upp soppan och adderar grons-
akerna. L4t sjuda i 15 min och
tillsatt darefter fiskbitarna. Lat
sjuda i 5 min eller tills fisken ar
klar.

Servera med rakor, musslor, dill och den harliga citronmajonnasen.
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