INGEFARSDOFTANDE
LAXSOPPA

e ¥
4 PORT
300 g skinn- och
benfri lax

1 msk pressad citron
2 dl vispgridde

1 stor gul lok 2 krm riven
3-4 potatisar

2 stjilkar blekselleri

muskotndt
Y tsk malen ingefira

7 dl vatten 15 krm svartpeppar
2 fiskbuljong- Y4 dl finhackad dill
tarningar

Skala 16k och potatis. Skiva 16k, potatis och blek-
selleri och ligg i en gryta. Hill pé vattnet. Ligg i
buljongtirningarna. Koka upp och lat koka tills
gronsakerna dr mjuka, ca 10 minuter.

Ligg gronsakerna och lite av buljongen (spara
resten) i en matberedare och kor till en sldt puré.
Hill tillbaka purén och sparad buljong i grytan.
Ror ned pressad citron, gridde och kryddor. Koka
upp. Skir laxen i tunna skivor och ligg ned dem i
soppan. Lit koka tills laxen ir fardig, 3-5 minuter.
Garnera med dill vid serveringen.

MUSSLOR PA SJOMANSVIS

Ty
4 PORT

1 Y2 kg djupfrysta musslor med skal
1 gul lok

5 dl vatten + 1 fiskbuljongtirning
2 dl torrt vitt vin

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

1 tsk timjan

2 dl vispgriddde

firsk persilja eller timjan

Tina de djupfrysta musslorna. Skala och hacka 16-
ken, ligg den i en gryta. Tillsitt buljong, vin och
kryddor. Koka upp och ligg i musslorna. Lat koka
under lock ca 5 minuter.

Ligg upp musslorna i en serveringsskal eller i
fyra tallrikar och hill dem varma. Tillsitt gridden
till buljongen och koka ihop ndgot. Sila och hill
over musslorna. Strd 6ver hackad persilja eller lite
timjan. Servera med brod.

WOKADE RAKOR
I HET SAS
s ¥

4 PORT
500 g rikor med skal
4 stora tomater
4 salladslokar eller

Y4 purjoldk
200 g firska champinjoner
V5 finkal
2 vitléksklyftor
4 msk olja
2 tsk hackad firsk

spansk peppar eller

1 krm cayennepeppar
1 krm salt
1 krm svartpeppar
1 tsk timjan
1 tsk paprikapulver

SAs

2 dl vispgridde

Y4 dl madeira

1 msk kinesisk soja
ev. ¥2 msk cognac

Blanda ingredienserna till sdsen och still den 4t
sidan.

Skala rikorna. Doppa tomaterna i hett vatten sd
att skalet spricker. Ta bort skalet. Skir tomaterna i
tarningar. Skir salladslokar, champinjoner och fian-
kal i tunna skivor. Skala och finhacka vitloken.

Hetta upp woken med oljan i. Tillsdtt rikor, sal-
ladslok, finkal, vitlok och spansk peppar. Woka
under omrérning. Ta upp blandningen och ligg at
sidan. Ligg i champinjoner och tomater. Woka un-
der omrorning tills det mesta av vitskan kokat
bort. Tillsdtt sisen och alla kryddorna. Lat koka 2-
3 minuter. Tillsitt gronsaks- och rikréran. Lit allt
bli genomvarmt.

Servera genast med ris, pasta eller brod.



