Fransk-siciliansk fisksoppa

4 portioner

1 timme och 20 minuter. Soffritton, de frasta grénsaker som utgor basen till soppan, kan tillredas i

forvag och forvaras i kylen.

Ingredienser

Tva torskfiléer (frysta)

Tva laxfiléer (frysta)

Lite rakor, garna med skal

En fankal

En till tva gula I6kar

En kvarts till en halv spetspaprika, rod
En stjalk selleri (inte nédvandigt)
Vispgradde (halv deciliter)

Vitt vin (halv deciliter)

Kapris

Tomatpuré

Fiskbuljong

Groénsaksbuljong



Vitldk (3-4 klyftor)

Persilja (farsk eller fryst)

Dill (till dekor)

Mindre an ett halvt paket saffran (0,25 gram)
Fankalsfron (eller anisfron)

Lagerblad eller libbsticka (inte nddvandigt)
Timjan (torkad)

Curry (vanlig mild Curry Madras)
Paprikapulver (mild)

Vitpeppar, svartpeppar, cayennepeppar

Smor, olivolja (ev aven italiensk "finolja” med basilika el liknande, till slutet)

Till serveringen: Vitldksbrdod och aioli eller majonnés

Forberedelser och tillagning

Tina fisken. Om rakorna inte ar skalade, gor det och fras skalen 1-2 minuter i olja
eller smor, hall i ett par deciliter vatten, lat koka nagra minuter. Sila ifran skalen och

spar buljongen till senare.

Vi bérjar tillagningen med att gora en Soffritfo, en gronsaksbas som kan forberedas

och anvandas som grund for en mangd rétter

Finhacka en medelstor eller tva sma gula I6kar, en kvarts medelstor till en halv liten
spetspaprika och tva vitloksklyftor. Skar lite grévre en fankal och garna aven en

selleristjalk (om man vill vara noga kan man forst repa bort stjalkens tradiga fibrer).

Fras den gula I6ken pa svag varme i olivolja eller olivolja/smér tills den bérjar
mjukna, tillsatt sedan fankalen, vitléken och paprikan. Krydda med en nypa svart-
och vitpeppar, en knivsudd cayennepeppar, en tesked av vardera timjan,
paprikapulver och fankalsfron (alternativt ett par kryddmatt anisfrén) samt tva

teskedar mild curry. Lat alltihop frdsa svagt nagra minuter.



Blanda sedan ned tva matskedar tomatpuré, tva teskedar kapris och en ragad

tesked persilja och lat allt frasa latt ytterligare en liten stund.

Nu gér vi soppa av soffritton

Tillsatt en halv deciliter vitt vin, en och en halv térning fiskbuljong och en halv tarning
gronsaksbuljong (totalt saledes tva buljongtarningar). Spad med vatten och
eventuellt rakavkok tills lagom salta uppstar, ungefar en knapp liter vatska brukar
vara lagom. Lagg i ett eller tva lagerblad om du vill (eller blad av libbsticka). Koka pa

svag varme nagra minuter.

Pressa ned ytterligare en till tva vitloksklyftor, lite persilja och knappt en halv pase

saffran. Lat sjuda medan du utfér ndsta moment.

Tarna fisken i ungefar tva centimeter stora bitar och stek forsiktigt i
smor/olivoljeblandning. Lagg ned i grytan nar de fatt nagon farg men innan de ar helt

klara. Rér om forsiktigt och avsmaka. Om det behovs, tillsatt ett uns vitpeppar, en

nypa socker, salt/del av fiskbuljongtarning eller vatten. Ta upp

lagerbladen/libbstickan.
Tillsatt ungefar en halv deciliter vispgradde och lat soppan sjuda cirka fyra minuter.

Ta av fran varmen, dekorera med rakorna, eventuell basilikaolja och str6 farsk eller

fryst dill ver.

Servera

Servera forslagsvis med ett ganska Iatt vitt vin, t ex Masi Masianco, vitloksbréd samt

fardig aioli eller majonnas smaksatt med lite vitlok och en liten nypa saffran.



