Saffransdoftande fisksoppa med

rakor

Kock: Alexander Sundqvist Tid: 60 min Portioner: 4

Nar du gér denna soppa, sa rekommenderar jag att du férst kokar en rékfond enligt
mitt recept. Det gér séklart att anvénda kdpesfond, men den far ett helt annat djup med
egengjord fond.

INGREDIENSER

350 g fisktarningar

150 g skalade rékor

2 st morotter, tarnade i smé& bitar

0.5 st fankalshuvud, tarnat i smé bitar
1 st gul 16k finhackad

1 st vitldksklyfta, pressad

1 st tomat, grovt tarnad

2.5 dl vitt vin

1 pkt saffran

0.5 tsk timjan



0.5 tsk d

ragon

1 krm paprikapulver
2.5 dl gradde
2 dI rakfond

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

6 st potatisar av fast sort

Aioli

2 st aggulor
1 msk dijonsenap

4 dl rapsolja

1 st vitloksklyfta, pressad

0.5 st citron, skal och saft

1 krm salt

GOR

SA HAR

Fras 16k, vitlok, morot och fankdl i en kastrull ca 10 minuter utan att det tar
farg. Lagg i den finhackade tomaten, saffran och kryddor. Fras ytterligare ca
5 minuter.

Hall pé vitt vin och reducera ner det tills néstan ingen vatska aterstar, hall pé&
rakfond och gradde och koka upp. Sank varmen sa att det precis kokar och
lagg i potatis. Lat det smdakoka tills potatisen ar mjuk.

Medan grytan star och smaputtrar sa lagger du fisktarningarna i en skal och
saltar med 1tsk salt. L&t sté och dra tills potatisen ar klar.

Aioli: Lagg dggulor och senap i en bunke, lagg en fuktig diskirasa under
skalen. Vispa Gggulorna sa att de blir lite fluffiga, hall férsikigt ner olja i en
tunn strdle lite &t géngen medan du vispar. Fortsatt tills du anvant upp all olja.
Smaka av med vitldk, citronskal, citronsaft och salt.

Nar det potatisen blivit mjuk tillsatter du fisken och rakorna i grytan, lagg pé
eft lock och l&t puttra i 5 minuter. Smaka av kryddningen och sen ar det dags
att serveral



