Fisksoppa a la Kyrkesund

En lacker fisksoppa fran Kyrkesund. Anvénd géirna fisk fran dagens
fangst, gidrna 2-3 olika sorter varav en &r lax. Vid storm och kuling
gér det dven bra med fryst fisk som kolja, spotta, tunga, lax, torsk
o.s.v. frdn egen frys eller ndgot frén affaren. Spetsa giarna med ett tjog
skalad rdka eller nigra kréftstjartar.

Ingredienser :

1 st finstrimlad purjolok (pd tingden elier tviren)

2 st skivade vitloksklyftor an utestutas)

Y5 tsk fankalsfro

3 msk vetem;ol

1,2 liter  fiskbuljong (gdr bra med tirningar ocksd)

3 st tomater (dadda och hackade)(Doppa i kokande vatten och skala)
1 4dl gradde

2 kg fiskfil€ (detad i mindre bitar)

Y st CItron (pressa ur safien)

1 dutt rakor och/eller kraftstjartar
Lite persilja eller dill till garnering

Fras 1oken 1 smor eller olja 1 en stor kastrull. Héll pd fankalen och
mjolet och ror om. Spad med buljongen och koka 1 10 minuter. Ror
ned gradden, de hackade tomaterna och koka upp. Lagg 1 fiskbitarna
och koka nagra minuter.

Lagg 1 eventuella rakor och kraftstjartar nar du tagit av kastrullen.
Smaka av med nagra droppar citron, svartpeppar och persilja eller dill.
Vitt vin och ett gott brod med en god lagrad ost till dr inte dumt.

Det bésta med rétten dr att dagen efter smakar den dnnu béttre sd gor
girna ett storre kok.
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