FISK- OCH SKALDJURSGRYTA

4 personer

400 g torsk

300 g lax

7% purjolok

¥ gul 16k

1 msk smor eller olja
1 % tsk tomatpuré

1 vitloksklyfta

1 7% tsk salt

1 tsk timjan

1 tsk basilika

2% dl vin

1 Y tsk fiskbuljongtérning
2% dl grédde

1 dl creme fraiche

2 dl vatten

1 pkt saffran

1 % hg rékor

1 % hg kréftstjartar

1 burk musslor

Hacka 16k och purjoldk, frés sedan i smor eller olja. Tillsatt tomatpure,
vatten, vitlék, salt, timjan, basilika, vin, fiskbuljongtarningarna och
saffran. Lat koka i ungefér 10 minuter. Tillsatt sedan gradde och créme
fraiche, koka till creme fraichen har smalt samman. Skar fisken i bitar
och l&gg i den att koka cirka 10 minuter. Tillsatt rakor, kraftstjartar samt

musslor innan servering.

Tilloeh6r
Ror ihop creme fraiche, tomatpuré, cayennepeppar, salt och

svartpeppar. Klicka i soppan. Servera med varmt vitloksbrod.




