Fiskesuppe

o Af Steen Christensen
Denne ret er sa hurtig at lave 20 - 25 minutter dog er planlaegning nggleordet.

Du skal bruge:

1 god flaske hvidvin (Chardonnay)
Olivenolie

2 tsk. karry

1 chili

2 - 3 fed hvidlgg

1 lille lag

2 tsk. ingefaer

1 lille dase ferskner

1 d3se hakkede tomater
5 dI fiskefond

2> dl piskeflade

200 g fisk eller skaldyr
1 icebergsalat

Det sddan her det foregar!

Aben kgleskabet, tag en flaske hvidvin ud, 8ben den og skaenk dig et stort glas,
aaaaaaaaaaaaa det ggr godt.

Chili, hvidlgg, lgg, og ingefeer skaeres i sma tern laagges samlet pa en lille
desserttallerken, hvorefter du igen smager pa vinen. Ja nu er vi i gang.

P& et rent skeerebreet skaeres nu fisken i tynde wokstrimler og seettes tilbage i
kgleskabet. Fisk er fisk brug hvad du har.

Dasen med ferskner bnes, og de orange frugter skaeres i sma mundrette stykker.
Tag en lille tar vin, hvorefter du @bner ddsen med de hakkede tomater.

Skyl icebergsalaten og skaer den i tynde strimler og seet salaten tilbage i kgleskabet til
senere brug.

Fiskefond og piskeflgde skal ogsa sta klar pa kekkenboret, og sa er vi kgreklar.
Om max 12 minutter er suppen klar.

Tag en tar vin, treek vejret, ro pd og sa kgrer vi.

En 3-liters gryde saettes over, og der tilsaettes lidt olivenolie. Nar du mener olien er
varmt nok, tilsaettes de hakkede chili, hvidlgg, lgg, ingefaer og karry. Tag lidt vin
medens du rgrer, s det ikke far farve eller braander pa. Nar Iggene er klare, og nar
du alligevel holder vinglasset i handen, tsmmes glasset i gryden.

Saften fra fersknerne kommes nu i gryden. Nar det begynder at koge, tilsaettes de
hakkede tomater. Det tager ca. 1 minut, sd koger det igen, og den halve liter
fiskefond tilseettes. Nu har du ca. 2%2 minut, hvor du kan ggre, som du vil. MEN husk
at rgre lidt i suppen, til den koger igen. Nu er det tid til afslutningen. Kom flgden i og
lige far den begynder at koge, kommes fisken i. Rgr nu meget forsigtig for ikke at
gdelaegge fisken, og suppen er faerdig efter ca. 2 - 2%2 minutter.

Icebergsalaten er tilbehgr og kan laegges pa tallerknen fgr eller efter suppen. Et godt
brgd kan ogsa anbefales til.

Velbekomme



