Fisksoppa

Ingredienser (foér 8-10)

1,5 kg filér, helst nagra olika sorter som plattfisk,
torsk, kolja eller lax

2 purjolokar

1/2 sellerirot

4 morotter

2 | vatten

4 fiskbuljongtarningar

10 svartpepparkorn

1/2 msk salt

3 lagerblad

1 tsk timjan

3-4 potatisar

2-3 vitloksklyftor

2 msk olja eller margarin

500 g rakor med skal

1 burk (400 g) musslor i vatten, eller ca 20 farska
musslor

Brod

Soppan blir bast om du gor en stor sats och lagar till det mesta i férvag - alltsa en perfekt bjudratt. Sdsen gor du
dagen fore sa den far dra at sig de goda kryddorna. Du rensar fisken och kokar buljongen samma dag och i sista

stund lagger du i fisk och skaldjur.

Tillredning

1. Borja med sasen, vispa dggulorna i en skal tillsammans med vinager och salt. Hall ner oljan i en fin strale.
Anvand helst elvisp. Ta det forsiktigt i bérjan med oljan tills majonasen tjocknar. Sedan kan du vara mer generos

med oljan.

2. Nar majonasen ar tjock smaksatter du med de olika kryddorna och cream fraice. Det géller att smaka sig

2-3 dl torrt vitt vin
2 dl vispgradde

Till sasen:

2 aggulor

1 msk vinager eller citronsaft
1 tsk salt

3dlolja

4 dl craem fraice

1 paket saffran (1/2 g)

2 pressade vitloksklyftor
1 tsk paprikapulver

1 tsk dragon

1 dl hackad persilja

fram. Lat sedan sasen sta i kylen minst 12 timmar - da far den sin fina, fylliga smak.

3. Skar purjolken i skivor. Skolj den. Skiva potatisen, strimla morétter, riv selleri och pressa vitloken. Fras alla
gronsaker tillsammans i lite olja i en stor gryta. Hall pa fiskbuljongen. Koka ca 10 minuter tills potatisen ar nastan
mjuk.

4, Skar fiskfiléerna i bitar, 1at dem sjuda pa svag varme i buljongen 5-10 minuter.

5. Rensa rakorna och lagg i dem tillsammans med musslorna. Anvander du farska musslor, skrapa dem val, 1at

dem koka med i soppan nagra minuter tills de 6ppnar sig. Smaka av soppan med lite vin.






