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Fisksoppa med saffran

Kock: Vin & Matguiden Tid: 60 min Portioner: 4

Fisk och saffran passar som lera och l&nghalm 2 mycket bra med andra ord. Saffran

-
i

gor ocksd atft soppan fér en farg som gér den nastan omdijlig att motstd.

INGREDIENSER

350 g laxfilé

350 g torskfilé

150 g oskalade rékor

3 dI torrt vitt vin

3 dl vispgradde

0.5 st purjolok

2 klyfta vitlok

0.5 st gul 16k

1 msk tomatpuré

0.5 g saffran

2 msk creme fraiche

1 msk farskt hackad basilika
1 msk farskt hackad persilja
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GOR SA HAR

Hacka gul 18k och purjoldk. Stek i smér pé medelvarme utan att bryna. Pressa
ner vitloken.

Tillsatt sedan tomatpuré, basilika och vitt vin. L&t sjuda ett par minuter. Smaka
av med salt och peppar.

RSr ner gradde, créme fraiche och saffran. Lat puttra i ungefar 10 minuter till.

sd att fisken blir kokt.

Lagg i rakorna, rér om s& att de blir varma men inte mer. Servera i djupa
tallrikar, stré dver persiljan.

o Skar upp fiskfilén i munstora bitar. Lagg ner i soppan och lat sjuda i 5 minuter,



