Fisk- och skaldjurssoppa med

saffransaioli

Kock: Isabella Bruckner Tid: 40 min Portioner: 4

Pa ett kick har man en harlig soppa med fisk, musslor och rékor med en god aioli.

INGREDIENSER

Soppan

3 msk olja

1.5 st gul 16k

2 st mordtter

4 st vitloksklyftor

6 dl vatten

4 st fiskbuljongtarningar
2 burk krossade tomater
4 dl torrt vitt vin

2 st lagerblad

2 st persiljekvistar



1-2 paket saffran (1/2 gér é&t till aiolin)
400 gram torskfilé

250 gram rakor

1 ndt blamusslor

Saffransaioli pa snabbt vis
1 dI majonnés
1 dl creme fraiche
1 msk tomatpuré
0.5 paket saffran
3 st vitldksklyftor, ca
salt
cayennepeppar

Garnering
négra rakor
persilja

GOR SA HAR

Hacka |8k och morétter. Varm olja i en gryta och bryn grénsakerna utan att ta
farg. Tillsatt vatten, buljongtarningar, krossade tomater, vitt vin, lagerblad,
persiliekvistar, saffran och vitldk. Lat sjuda under lock i ca 30 min och mixa
sedan soppan slat.

Dela torsken i bitar och skala rakorna. Tvatta musslorna under kallt rinnande
vatten och slang de som &r dppna.

Under tider soppan sjuder s& rér ihop ingredienserna till aiolin och férvara i
kylen.

Tillsatt torsken och musslorna i soppan och 18t sjuda under lock i ca 5 min.
Anvand endast de musslor som har dppnat sig. Garnera med rékor

och persilja. Servera direkt och njut!



