Fiskesuppe med sting
(Bollefruas meat free monday)

Altsa ikke med_Sting, men jeg anbefaler varmt a hgre pa han
nar du lager denne deilige suppen. []

Fiskesuppe:


https://bollefrua.no/2012/10/01/fiskesuppe-med-sting-bollefruas-meat-free-monday/
https://bollefrua.no/2012/10/01/fiskesuppe-med-sting-bollefruas-meat-free-monday/
http://www.youtube.com/watch?v=cA46ZNjrzeY
http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2012/10/img_20621.jpg

ca 500 gram fiskefilet, feks laks eller sei, i biter
1 lgk, finhakket

2 fedd hvitlegk, finhakket

1 ss revet ingefar

1 regd chili, finhakket

2 sma gulergtter i smd terninger

2 selleristenger i tynne skiver

2 poteter i sma terninger

1 boks med hakkede tomater (gjerne med urter)
1 knivsodd malt nellik

0,75 1 fiskebuljong

olje eller smgr til steking

noen ss creme fraiche

en neve reker

litt cashewngtter eller peangtter til servering

Skjer fisken i store terninger. Sil eventuell lake fra rekene
eller rens reker med skall.

Fres lgk, hvitlegk, chilipepper og ingefar i olje 5 min. Ha i
grgnnsker og stek litt til. Rer av og til, og bruk ikke for
sterk varme. Rgr inn tomater(fra boks), nellik og fiskekraft,
gi suppen et oppkok, og smak til med salt og pepper. Kok til
grgnnsakene er mgre. Ha i gnsket mengde creme fraiche, tror
jeg brukte 3 gode ss. Varm opp igjen og legg fisken i, og la
den trekke til den er gjennomkokt, 3-4 min.

Rgr inn reker, men ikke la de koke. Dryss ngtter over, og



server suppen med godt bregd til. Jeg hadde havrebaguetter.
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Ha en fin mandag alle sammen! []
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