Fisksoppa med sting
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10 personer:

Soppan:

e 700 g torskfilé

e 700 glaxfilé

* 300 gskalade rakor

* Renset fran rakorna

¢ olivolja

e 5dltorrtvittvin

e 14l fiskfond

e 11/2lvatten

e 2 pasar saffran

e 1/2 kg farskpotatis

e 1gullok

e 2 stfankal

* 1 mellanstor purjolok

e 1r6d chili

e 2 vitloksklyftor

* 400 g krossade tomater

e 250 g coctailtomater (girna bade gula och
roda)

¢ 2 krm mejram

¢ 2 krm timjan

¢ 1 knippe persilja

e salt

* ev potatismjol

Rouille:

* 3 roda paprikor (jag anvdnde spetspaprika
som oftast ar lite sotare i smaken).

e 1r6d chili

*  2vitloksklyftor

GOr sa har:
Soppan:

1. Skala rdkorna och spara skalen till fonden.

2. Skala och hacka den gula 16ken grovt. Fras
i olivolja tillsammans med rakskalen.
Tillsatt fiskfonden och halva méngden vin
och vatten. Lat smaputtra i minst 15
minuter.

3. Under tiden; skala och koka potatisen i
saltat vatten Dela darefter potatisen i
bitar. Stall at sidan.

4. Snitta purjoloken och skélj noggrant. Skiva
fankalen och purjoloken tunt. Finhacka
vitlok och chili.

5. Frés purjo, fankal, vitlok och chili i olivolja
tills de mjuknar nagot utan att ta farg.

6. Sila fonden i finmaskig sil och hall darefter
over gronsakerna. Tillsadtt krossade
tomater, resterande vin och vatten,
ortkryddorna samt saffran.

7. Lat smaputtra i minst 20 minuter. Smaka

av med salt. Red ev soppan med lite

potatismjol uppblandat med en skvétt
vatten.

Halvera tomaterna och hacka persiljan.

9. Skar fisken i bitar.

10. Tillsatt potatis, tomathalvor. persilja och
1at soppan puttra ytterligare 5 minuter.

11. Tillsatt fisken strax innan servering och till
sist rdkorna.

®

Rouille:

1. Séattugnen pa grill.




¢ 1dlolivolja
e  2-3 skivor rostat franskbrod

Tillbehor:
Gott brdd, t ex rostad baguette
Ev. ost & smor

Dela och kdrna ur paprikor och chilin.
Strimla paprikan grovt och lagg pa en plat,
Ringla 6ver olivolja och stro éver lite
flingsalt. Rosta i ugnen pa grillvirme ica 5
minuter eller tills den far lite farg.

Mixa paprikan, chilin och vitloken. Tillsatt
olivolja i omgangar och ev lite vatten om
sasen tenderar att spricka / skar sig.
Smaka av med salt.

Rosta franskbrodskivor och smula ner i
sasen. Ror om.




