Fisksoppa pa oring 6ver 6ppen eld
For att koka denna soppa behéver man en stor gryta med lock och en stadig plattform fér att
héinga eller stdilla den éver elden. Ett flyttbart grillgaller med ben dir perfekt.

Till tva hungriga fiskare:

Cirka 4 hekto oringfilé (harr, roding,
lax gar lika bra)

2 mordtter

1 liten purjolok

2 stjalkar blekselleri

Ca 1/2 r6d chili (beroende pa styrka)
1 gul eller rod paprika

1 klyfta vitlok

1 dl hackad persilja eller dill

1,5 liter fiskbuljong, vatten + 1,5 buljongtarning.
1 dl vitt vin.

peppar

1 msk paprikapulver

2 msk olja

GOr sa har:

Skar alla gronsakerna fint. Skar fisken i sma kuber. Koka vatten till buljong i exempelvis kaffepannan.
Hetta upp oljan i en stor gryta. Fras gronsakerna med paprikapulvret tills de blir lite mjuka. Hall pa vin
och vatten och smula ner buljong. Lat sjuda tills gronsakerna blir mjuka. Smaka av med peppar. Lagg i
fiskbitarna, ror om forsiktigt, lagg pa lock och dra grytan av gloden. Fisken blir fardig pa eftervarme
utan att koka sdnder. Stro persilja eller dill éver soppan innan servering. At med bréd och andakt!
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