
Fou i I |sbs issq - pn f ronsk-f i *hg,t'y.tglf i,pl$oppq

10 pers.
t?ffi g skinn och benfri laxf ild
900 g blEmusslor med skal (djupfrystc)
3 st. smd gulo kikor
1 - 1 Ll? lit. Votten
vitt vin
3 st. tcirningrar fiskbuljong
1 -1 * dl mifd vitvinsvinriger
5 msk heckede persiljestjtilkar
l0 st. medelstora potatiscr ( fast potatis
5 st. mordtter
I kruka kiirvel
1 kruko persiljo
I tsk timjcn
2 kuvert soffran, o'0,5 g
2 * msk rapsolja
sslt
pepPor
chilipeppar

fillbehdr:
cocktsi lkopris med stjdlk
brdd med vitliikssmor och riven osf
citron i skivor

1.Sksls potatis och skiir den itdrningar med caT cm sida.
2. Skcir loxen i bitsr rned ca? cm sido. Solto loxen innan den laggs igryton.
3. Skolo och grovhocka den gulc lciken. Hocko persiljestjiilkarno grovf.

Resterande persilja finhackos fdr att strds 6ver vid upplciggning. Skslo och
skcir morotterno i tunno stsvor ca 2 cm langd. Flscko kdrveln grovt

4. Frcis lciken och morofssfovsrna med ropsoljo i en stor kostrull n6gra minufer.
Fdr ej brcinnss. Tillsiitt hqckod kdrvel, soffron, timjon och persiljestjcilkarns.
Blondo runt och fortsAtt med votten, mild vitvinsvintiger och smulod
fiskbuljongtcirning och tiirncd potctis. Koka 10- 15 min. Potatisen ndstsn mjuk.
Smoko ov med sqlt, peppor och lite chilipeppcr

5. Koka en liten miingd vqtten och lite vin i en qnnan kqstrull och ltigg i de
djupfrysts musslorna och l6t de ligga och 6ngos under lock endast n8gro
minuter ( ca 3 rnin ) tills de dppnat sig. Anvrind endost musslor som dppnot sig!

6. Lcigg rnusslor + vcifskon och loxbitar tillsanrmcns med de civrign ingredianserna
i en stor kastrull. LAgg pd lock och sjud pd svog vcirme i ca7 min tills loxen iir klar.
Rdr sd fite som mtijligt i soppan efter ott loxen tiflsots.

7.1erverc i djupo tallrikor. Garners med cocktoilkopris och den klippto persiljon.
8. Skiir 10 citronskivor, snitta och fcist i tallrikskanten.
9. Bjud riitten med ett bnid grafinerot rned vitltjkssmiir och riven ost.


