Fisksoppa fran Paradiset

I en fisksoppa dr det trevligt att ta med olika
slags fisk, kanske gés eller torsk och lite lax,
men man kan férstds ocksd noja sig med en
fisksort. Lax ar alltid drygare, darfér gar det
at mindre mingd 4n for vit fisk. Basen till
soppan kan med férdel lagas en dag i forvig.
Den firdiga soppan syns pa bilden hir intill.

TILL 4—F PORTIONER BEHOVS:

800 g gisfilé eller torskfilé eller bara
600 g laxfilé utan skinn (eller lite av varje)

300 g rkor (oskalad vikt)

2 medelstora gula hackade I6kar

3 skivade vitlsksklyftor

1 stor morot i slantar

5 medelstora rda potatisar i smd kuber

5 medelstora tomater i stora bitar

2 msk olivolja

Yo kuvert (Ya g) saffran

1—2 tsk hela finkdlsfron

2 tsk torkad timjan

1 kryddmatt capennepeppar (kan uteslutas)
eller 1 msk chiliolja, s. 124 (kan uteslutas)

1 tsk hackad firsk rosmarin

1%2—2 tsk salt, garna flingsalt

nymald vit- eller svartpeppar

1,2 liter vatten

ca 2 dl torrt vitt vin

2 fiskbuljongtdrningar

3 dl mellangrddde eller 2 dl vispgradde

bladpersilja, spid timjan

rORBERED GARNA: Om man skir gronsakerna
i forvdg gar det sedan fort att géra soppan.
Tomaterna behéver inte skalas men skir bort

fistet och dela tomaterna i stora bitar.

104 UNDER VALNOTSTRADET

TiLL soppaN: Fris loken + vitloken varsamt i
olja i en stor kastrull eller gryta. Smaksétt med
saffran, finkalsfré och cayennepeppar eller
hemblandad chiliolja (ses. 124), torkad timjan
och lite firsk rosmarin och rér om. Ligg ner
morot, potatis och tomater. Spdd med vatten
och vin, liagg i buljongtirningarna och koka i
10—15 minuter. HIT kan man férbereda.

Skir sedan den helt benfria fisken i kuber, ca
3 cm stora. Skala rikorna.

Koka sedan upp soppan igen, nu tillsammans
med gridden. Krydda med salt och peppar.
Lagg i fiskbitarna och sjud dem i soppan 3—4
minuter (om det 4r g6s eller lax — tunna fisk-
filéer som exempelvis spittafiléer behéver bara
I1—2 minuter). Ligg varsamt i skalade rikor (de
ska inte koka) och smaka av soppan. Toppa den
med lite hackad bladpersilja och genersést med
spada timjanblad. Servera med gott bréd.

Fransk 16ksoppa med timjan

Skala 6—7 medelstora gulalskar. Skir dem f6rst
i halvor och sedan i skivor. Smilt 50 g smér i
en gryta eller bra kastrull. Ligg i 16ken och 1at
den stekas sakta pi ganska svag virme i minst
15 minuter. Spdd med I liter vatten och 2 dl
vitt vin. Ligg i 2 kéttbuljongtirningar eller 2
msk kalvfond. Smaksitt med 1%—2 tsk salt, lite
svartpeppar, I lagerblad och 2 tsk timjan.
Koka sakta i minst 30 minuter. Virm ugnen
till 275°. Smaka av och hill soppan i 4 ugns-
taliga skdlar. Toppa med I rostad brodskiva i
varje skil. Stré 2—3 dl riven ost ver brédet och

gratinera i ca 8 minuter. Servera. (4 pers.)




