FISK

Fisk- och skaldjurssoppa

Kock: Monika Osterheim Tid: 40 min Portioner: 4

| receptsamlingen behdver man minst en god, snabb och enkel bas till fisksoppa och
fiskgryta. Basen ska vara latt att f& god. Valet av fisk och skaldjur fér sedan bestamma
nivén pd hur festligt det ska vara.

Den har soppan &r min favoritbas. Jag har lagat den i ménga varianter under aren.
Man ska helst ha i lite saffran tycker jag men skippa det om du inte ar fortjust i smaken.
Om du minskar mangden vatska och serverar n&got till, t ex ris, fér du en fiskgryta
istallet.

Man fér sjalv bestamma mangden delar av gradde och buljong, om man vill reda
soppan eller ej. Ater man lowcarb &r man generellt mer tolerant mot grédde och fett.
Vill man hélla nere kalorierna tar man helt enkelt mer buljong, anvander smalare
alternativ till gradde och reder soppan. Man far smaka sig fram, bara att fylla pé lite i
taget och smaka av flera génger.

Soppan och aiolin kan férberedas dagen innan eller i god tid. Vid servering laggar
man i fisk 7-8 min och sedan skaldjur och varmer en kort stund, satter fram aiolin och
bréd. Tadal

Vi drack Chablis Domaine Thierry Mothe (nr 5564) som passade valdigt bra till saffran
och vitlok.



INGREDIENSER

Soppa

75 g gul 13k, hackad (ca 1 st liten)

75 g purjolék, strimlad (ca 10 cm pé& en medeltjock)
2 st smé vitloksklyftor, finhackade

1.5 tsk timjan, torkad

1.5 tsk basilika, torkad

2 tsk tomatpuré

3 msk fiskfond (eller buljongtarning)

3.5 dl vitt torrt vin

2 dl creme fraiche

6.5 dl vatten

5 dl gradde

1 knivsudd saffran (valfritt)

700 g blandad fisk, t ex lax och torsk eller annan vit fisk
300 g skalade rékor och/eller musslor

Aioli

2 st aggulor

0.5 msk vitvinsvindger
2.5 dl neutral olja

1 nypa salt

1 st hel vitloksklyfta

Servering

1 st baguette till servering (valfritt)

0.5 tsk hackade timjanblad till garnerinng (valfritt)
3 blad hackade basilkablad till garnering (valfritt)

GOR SA HAR

Skar fisken i bitar, inte for smatt s& att de gar sonder vid tillagningen. Lagg &t
sidan. Gér du soppan i férvag vantar du saklart med fisken.Gér aiolin och satt
svalt att mogna tills servering. Vispa rumstempererade Gggulor med vinager.
Vispa i oljan, férst droppvis eller mixa med mixerstav. Smaka av med en nypa
salt. Tillsatt riven eller hackad vitlok.

Strimla purjon, hacka 18k och vitlak.

slutet ndgon minut. RSr ner tomatpuré, timjan och basilika. Lat det frasa ihop
en liten stund.

Tillsatt vin och buljongtarning/fond. Lat puttra ihop en liten stund. Hall i hélften

e Fras gul 16k och purjoldk glansig utan att den tar farg. Fras med vitloken i

av vattnet och |at soppan bli varm. Rér ner créme fraiche och lat det bli varmt.



Sedan varvar du grédde och resten av vattnet i omgangar tills du @r ndjd med
konsistensen, allt medan soppan forsiktigt sjuder. Har valjer du sjalv hur
mycket vatten och gradde du vill ha. Red soppan om det behdvs. Lat soppan
sjuda en kvart.

Smaka av med lite saffran och &t sjuda med ytterligare nagra minuter. Hit kan
du férbereda soppan - timmar innan eller dagen fére - bara att stalla kallt och
forsiktigt varma.

Nar du ar ndjd med konsistensen och smaken pé soppan, lagger du i
fiskbitarna och 18t sjuda i 5-7 minuter tills fisken ar klar.

Tillsatt rakor och/eller musslor. Hetta upp (absolut inte koka - rakorna blir
sega) och servera genast. Hacka eventuellt négra blad farsk basilika och/eller
timjan att toppa soppan med vid servering - doftar ljuvligt och ser fancy ut.

Séklart ska soppan toppas med en klick aioli. Det &r supergott att bryta ett
baguette och doppa i soppan.



