Fjord & fjdllsoppa

Soppa som gdr att variera i det odindliga utifran tillgédngliga ravaror. Basen utgérs av olika
grénsaker, vitt vin, grddde och fiskfilé. Ju fler fisksorter desto godare soppa. Blir det soppa 6ver ér
den om méjligt énnu godare dagen efter. Tips: smakséitt den med saffran och/eller blamégelost.

For fyra hungriga fiskare:
1 fankalshuvud

1 bit rotselleri
1 gul paprika

1 rod paprika

1 liten 16k

1/2 purjolék

1 morot

2 vitloksklyftor
2 liter fiskbuljong (vatten + tarningar)
Ca 3 dl vitt vin
2 dl gradde
rapsolja

1 dl hackade orter (tex. persilja, dill, timjan eller
basilika)

1 rod chili
Ca 700 gr fiskfilé fran tex. kolja och 6ring, skuren i kuber
salt, peppar, cayennepeppar

Gor sa har:

Koka upp vattnet. Skar alla gronsakerna i tunna stavar, hacka 6rterna. Fras gronsakerna (OBS gj
orterna!) i lite rapsolja i en stor kastrull sa att de precis borjar mjukna. Hall pa vatten och vin, lagg i
buljongtadrningarna. Smakoka i 20 minuter, hall i gradden. Smaka av soppan med kryddor och ev. mer
buljong eller vin. Nar du &r n6jd drar du soppan av plattan och lagger i fiskkuberna som blir fardiga pa
5 minuters eftervarme. Stré 6ver de hackade 6rterna innan servering. Till soppan: gott bréd och svalt
vitt vin. At och njut!
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