Varmratt 2012

Fisksoppa med havets lackerheter, 6-8 p.

500 g frysta rakor med skal, skalas

1,5 gul l16k hackas

2 vitloksklyftor pressas

6 potatisar medelstora eller fler sma farskpotatisar i stora tarningar
2 stora moroGtter i stora tarningar/halvor

1 fankal i bitar

600 g laxfilé, skar i munsbitar

200 g vit fisk, skar i munsbitar

salt

1/2 Rod chili, farsk, var sparsam med karnorna.
1 pkt saffran

vitpeppar en nypa

citronsaft

timjan

dill, ett fryst paket eller lika mangd farsk hackad
1 burk krossade tomater

2 dl gradde

fiskbuljongtarning

vitt matlagningsvin, en skvatt efter smak
Vatten

Valfritt brod

Fras |6k och vitlok, samt chili, i olja tills Ioken mjuknar, och far lite farg.

Hall i de hackade potatisarna, morotterna och fankalen i samma kastrull tillsammans med
vatten, fiskbuljongtadrning, krossade tomater och en skvatt vin, sa att gronsakerna tacks.
Koka upp och |at koka tills gronsakerna mjuknar.

Krydda med citronsaft, dill, saffran, timjan, salt och vitpeppar.

Hall i gradden, ror om, sedan fisken och 13t sjuda nagra minuter (ca 2 min) pa svag varme.
Precis innan servering hélls rdkorna i, sa att de inte blir sega.

Smaka av och krydda mer om det behovs, soppan ska smaka mycket.

Servera tillsammans med brod av valfri sort.




