Bouillabaisse - en fransk fiskgryta/fisksoppa

10 pers.
1200 g skinn och benfri laxfilé
900 g bldmusslor med skal (djupfrysta)
3 st. sma gula Iskar
1-11/2 lit. Vatten
vitt vin
3 st. tdrningar fiskbuljong
1 -1 % dl mild vitvinsvindger
5 msk hackade persiljestjdlkar
10 st. medelstora potatisar ( fast potatis ) 8
5 st. mordtter '
1 kruka korvel
1 kruka persilja
1 tsk timjan
2 kuvert saffran,a’0,5 g
2 4 msk rapsolja

salt
chilipeppar Lax med saffran och musslor &r ett mellanting mellan gryta
och soppa.
Tillbehaor:

cocktailkapris med st jdlk
brod med vitlokssmor och riven ost
citron i skivor

1. Skala potatis och skdr den i tdrningar med ca 2 cm sida.

2. Skdr laxen i bitar med ca 2 cm sida. Salta laxen innan den ldggs i grytan.

3. Skala och grovhacka den gula lsken. Hacka persiljest jdlkarna grovt.
Resterande persilja finhackas for att strés éver vid uppldggning. Skala och
skdr mordtterna i tunna stavar ca 2 cm ldngd. Hacka kérveln grovt

4. Frds loken och morotsstavarna med rapsolja i en stor kastrull ndgra minuter.
Far ej brédnnas. Tillsdtt hackad kérvel, saffran, timjan och persiljest jdlkarna.
Blanda runt och fortsdtt med vatten, mild vitvinsvindger och smulad
fiskbuljongtdrning och tdrnad potatis. Koka 10- 15 min. Potatisen ndstan mjuk.
Smaka av med salt, peppar och lite chilipeppar

5. Koka en liten méngd vatten och lite vin i en annan kastrull och ldgg i de
djupfrysta musslorna och |&t de ligga och dngas under lock endast ndgra

minuter ( ca 3 min ) tills de éppnat sig. Anvind endast musslor som dppnat sig!

6. Ldgg musslor + viitskan och laxbitar tillsammans med de 6vriga ingredienserna
i en stor kastrull. Lagg pd lock och sjud pd svag virme i ca 7 min tills laxen @r klar.
Ror sd lite som majligt i soppan efter att laxen tillsats.

7. Servera i djupa tallrikar. Garnera med cocktailkapris och den klippta persil jan.

8. Skdr 10 citronskivor, snitta och fdst i tallrikskanten.

9. Bjud rdtten med ett brdd gratinerat med vitlokssmdr och riven ost.



