Morbergs Bouillabaisse

Kock: Per Morberg Tid: 45 min Portioner: 4

En mustig soppa pa fisk och skaldjur!

Serveras med saffransaioli.

INGREDIENSER

8 dl fiskbuljong

2 st mordtter

1 st purjoldk

1 burk krossade tomater
1 st réd paprika

400 gram vit fisk, benfri
0.5 tsk timjan

1 tsk salt

1 st fankal

1 st aggula

1 dl matolja

1 st gul I6k

9 st farska musslor med skal



1 tsk vitvinsvingger

1 tsk osétad senap

2 st vitldksklyftor

1 nypa saffran

100 gram oskalade rakor

GOR SA HAR

Bdrja med att géra saffransaiolin: Rér ihop dggulan med pressad vitlok,
saffran, senap och vinager. Tillsatt oljan forsiktigt i en stril stréle, ror om hela
tiden s& att aiolin inte skar sig. Aiolin &r fardig nar den har samma konsistens
som en majonnds.

Smaka av aiolin med salt och peppar. Stall den i kylsképet tills soppan ar klar.

Hacka ldken, skiva purjoldken och mordtterna samt strimla fankélen fint. Ta
bort kdrnorna i paprikan och skar i 2 cm stora bitar. Fras gronsakerna i lite
matolja forsiktigt s& de inte far farg.

Hall dver fiskbuljongen tillsammans med de krossade tomaterna och timjan. Lat
det koka upp férsiktigt i 14 minuter, tillsatt darefter den skurna fisken och lat
det koka i négon minut. Sen sé tillsatts rékor och musslor, smaka av med salt
och peppar!

Varm soppan forsiktigt efter du har lagt i skaldjuren, det fér inte koka da
skaldjuren latt blir sega dé.

Garnera med en persiljekvist och servera soppan med den fardiga
saffransaiolin och varmt bréd.

Det gér aven att anvanda torrt vin istdllet for vatten fér en mustigare
bouillabaisse.



