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SOPPA

Fisksoppa med rdakor och

musslor

Kock: Per Morberg Tid: 35 min Portioner: 4

Om jag drev krog skulle jag laga fisksoppa & la minute, till exempel den har med
musslor och rékor. | soppan & i glaset eft torrt vitt vin.

Har man bara en valgjord fiskbuljong att starta med kan man lagga i musslorna i
kastrullen och sedan lata fiskbitarna dunsa ner i rétt ordning, hélla pé& en skvatt torrt vitt
vin, tillsatta rékorna mot slutet och sedan 2 direkt ut pé& bordet.

INGREDIENSER

500 g fiskfilé, t ex kolja, gds, sej, lax el annan fast fisk
20 stycken farska eller frysta rakor

2 stycken stora mordtter

1 stycken gul lak

1 stycken fankal

0.5 stycken purjoldk

smor till frasning



1 dl torrt, ej fatlagrat vitt vin
1.5 lit fiskbuljong
1 stycken lagerblad
12 st bldmusslor

salt och vitpeppar
Servering

god baguette

GOR SA HAR

Skar fisken i stora kuber. Skala rékorna. Lagg &t sidan sé lange. Skala och
strimla mordtterna och léken. Skélj och strimla fankalen och purjoloken. Fras
strimlorna i smér och hall pa vin och buljong. Lagg ner lagerbladet och lat
koka i cirka 10 minuter.

Borsta eller skrapa musslorna noga. Slang dem som ar trasiga och dem som
inte stanger sig nar du knackar pé& skalet. Lagg ner musslorna i soppan och lét
koka i 3 minuter under lock, tills de precis har ppnat sig.Tillsatt fisken och lat
sjuda i ytterligare 223 minuter. Lagg ner rékorna och &t soppan f& ett uppkok.
Smaka av med salt och peppar och servera soppan med en baguette.



