RECEPT

Soppa med torsk & sotpotatis
4 portioner

En valdigt god och lattlagad soppa med lite lagom hetta. Se
upp med soétpotatisen som fargar av sig ganska hej vilt.

e 4 msk pressad citron

* 1 rod chilifrukt, urkdrnad och tunt skivad
* 1 krm muskot

» 250 g skinnfria torskfiléer

« 1 msk vegetabilisk olja

* 1 gul 16k, hackad

* 4 salladslokar, ansade och hackade
+ 2 vitloksklyftor, hackade

* 450 g sotpotatis, tarnad

* 1 liter gronsaksbuljong

« salt och peppar

« 150 g vitkal, strimlad

+ 2 selleristjilkar, ansade och skivade

* Farskt brod med frasig skorpa till servering

Gor sa har:

Roér samman pressad citron, chili och muskot till en marinad
i en lag form (av glas eller keramik, inte metall). Skolj
torskfiléerna och vand ner dem i marinaden tills de ar val
tackta. Tack over med plastfolie och 1at fisken ligga och dra
i 30 minuter

Hetta upp oljan i en stor kastrull pa medelgod varme. Fras
16k och salladslok under omrorning i 4 minuter. Tillsatt
vitlok och fras i ytterligare 2 minuter.

Lagg i sotpotatisen, sla pa buljongen och krydda med salt
och peppar. Koka upp, sank darefter virmen och lat sjuda
under lock i 10 minuter. Tillsiatt morot, vitkal och selleri,
smaka av med salt och peppar och lat sjuda i 8-10 minuter.
Dra kastrullen fran varmen och |at soppan svalna nagot.



Mixa soppan slat i en matberedare, eventuellt i omgangar,
och hill tillbaka den i kastrullen. Lagg ner fiskbitarna,
tillsiatt marinaden och koka langsamt upp. Sank varmen och
lat sjuda i 10 minuter. Hall upp soppan i djupa tallrikar och
servera med farskt frasigt brod.

Buon appetito

R tet r ktfullt Ianat ur bok Fisk & skaldjur av June Hammond
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