SOPPA

Fisksoppa med satfran och

citrusaioli

Kock: Michael Hoffman Tid: 60 min Portioner: 4

En fantastiskt god och véarmande soppa rader bot béde pé& kylan och hungern i
vintermorkret, har med lax, torsk, saffran och rékor.

Har kan du anvénda vilken fisk du vill som ar fast i kéttet, fréga fiskhandlaren om du ar
osaker. | det har receptet har jag anvant mig av lax och torsk. Min fisksoppa blev
utsedd till Sveriges basta 2012 i soppduellen.

INGREDIENSER

50 g smor

1 st gul 16k

1 st morot

1 knivsudd cayennepeppar
2 msk tomatpuré

1 g saffran

1 kapsyl vodka



3 dI vitt vin

8 dI vatten

2 burkar passerade tomater av market mutti
1 st fankal

300 g laxfilé

300 g torskrygg

3 hg farska rakor

1 knippe farsk dill
salt & vitpeppar
Citrusaioli

3 st dgg

1.5 dl rapsolja

1 st citron
1 st vitloksklyfta

salt

GOR SA HAR

Lagg saffranet i en liten skal och hall p& en kapsyl ren vodka (gér att
saffranssmaken tranger fram). Smalt sméret i en kastrull men l&t det inte fé
farg. Ta i grénsakerna just nar skummet frén sméret lagt sig. Sank varmen
ndgot och 18t gronsakerna frésa négra minuter tills de mjuknar négot.

Ta i saffran och tomatpurén, rér runt och |&t tomatpurén rostas latt under
omrdrning (ca 15 sekunder). Ta sedan i vinet och &t koka upp.

Nu tar du i de krossade tomaterna och vattnet. Lat koka péd medelvarme tills
grénsakerna ar mjuka rakt igenom.

Medan buljongen puttrar pé spisen ar det hag tid att ta itu med fisken. Dela
filéerna p& halften p& langsidan. Skar sedan i lagom kuber och lagg &t sidan
pd en tallrik. Skala sedan rakorna.

Nar grénsakerna kokat mjuka tar du fram mixerstaven och mixar buljongen
helt slat. Skar bort "fingrarna" pé fankalen och strimla den. Ta i fankélen i
soppan och &t puttra med tills de mjuknar. Smaka av med salt och vitpeppar.

Tillsatt fisken och sjud tills fisken ar genomkokt. Ta fram tallrikar och lagg ett
par rakor i botten pd varje tallrik. Skeda upp soppan runt om, se till att f& upp
nagra fiskbitar till varje portion.

Ringla citrusaiolin &ver grytan och garnera med en dillkvist. Servera och njut!

Vill du géra soppan @nnu matigare minskar du ner mangden vatten négot och
serverar den med kokt potatis fill.



CitrusaioliSeparera dggulan frén aggvitan. Lagg gulan i en bunke.Stall bunken
pd en fuktig disktrasa sé& glider den inte ivag nar du vispar aiolin.Hall upp
oljan i ett glas eller litermétt.Vispa Gggulorna (lattast med elvisp) och tillsatt
oljan, lite i taget. Droppe fér droppe i bérjan och mer efterhand sa riskerar du
inte att aiolin skar sig. Nar aiolin tjocknat pressar du ner saften frén V2 citron,
river vitloken fint och fillsatter en nypa salt. Vispa lite till. Smaka av.



