Currydoftande fiskgryta med
vitldksbréd

Kock: Monika Ahlberg Tid: 35 min Portioner: 4

Underbar fiskgryta som jag serverar med ett valdoftande vitldksbrad!

INGREDIENSER

600-700 g vit fiskfilé, torsk eller kolja
0.5 st purjoldk
2 msk smér till pannan
1 msk curry
4 dl vatten + 1 tarning fiskbuljong eller 1 1/2 msk fond
2 dI creme fraiche
5 st tomater
4-5 droppar tabasco
flingsalt och nymalen svartpeppar
VITLOKSBROD
0.5 st baguette



100 g smér, rumsvarmt
2 msk finhackad persilja
3 st vitloksklyftor, pressade

TILL SERVERING OCH GARNERING
2 st hardkokta 6gg
1 dl hackad persilja

GOR SA HAR

Borja med att koka Gggen i 7 minuter. Skala och &t svalna.

Skélj och strimla purjoléken. Hetta upp sméret i en panna och frés curryn latt.
Tillsétt purjoléken och fras ytterligare nadgon minut. Hall p& buljong och créme
fraiche. Lat sjuda i 5 minuter.

peppar. Lat st& i 728 minuter eller tills fisken ar klar.
Blanda samman smér, finhackad persilja och pressad vitldk till vitldksbrodet.
Dela baguetten pd langden och bred p& smoret. Rosta bréden i 225° varm

ugn i ca 10 minuter.

Hacka éggen och persiljan. Stré hacket dver grytan. Servera den

Skar tomaterna i bitar och tillsatt till grytan tillsammans med fisken i bitar.
Koka upp och dra sedan grytan fran plattan. Smaka av med tabasco, salt och

currydoftande fiskgrytan med vitloksbrodet.



