Fiskgryta Parisienne

Ingredienser 10 personer

1 kg laxfilé

250 ¢ rakor, med skal (ca 100 g skalade)
1 kg musslor, med skal

2 st |Okar, gula

2 st vitloksklyftor

1 st fankal

2 msk smor

2 st saffran, pasar 4 0,5 g
3 burkar tomater, hela, burkar a 400 g
1-2 dl vitt vin, torrt

2 st hdnsbuljongtarningar
2 tsk timjan

1 st lagerblad

1 tsk salt

2 msk dill, hackad

SALSA VERDE

1 st basilika, kruka farsk
4 st ansjovisfiléer, sma

2 st vitloksklyftor, skalade
1dl olivolja

1 st lime, rivet skal

2 krm salt

0,5 krm  svartpeppar
SERVERING

1 knippa  potatis, kokt

1 st brytbrod



Tillagning: Fiskgryta Parisienne

Denna gryta blir extra god av en gron sas med basilika, ansjovis och vitlok som
droppas over. Fiskgrytan innehaller goda skaldjur och laxfilé, som ar latt att fa tag i.
Tank pa att lagga i lax och rakor mot slutet, sa att inte laxen kokar sénder eller
rakorna blir sega.

1. Salsa verde: Finhacka basilika, ansjovis och vitldksklyftor i en mixer eller liten
matberedare. Droppa i oljan under tiden som maskinen gar. Tillsatt resten av
ingredienserna till salsan.

2. Skar fisken i stora bitar. Skala réakorna. Skrubba musslorna under rinnande vatten.
Dra bort skagget och slang alla trasiga eller 6ppnade som inte sluter sig nar man
knackar pa skalet.

3. Skala och hacka gul |6k och vitlék. Ansa och strimla fankalen.

4. Stek de bada loksorterna och fankal i smoret i en gryta och lat det frasa 4-5 min.
Tillsatt saffran. Hall i tomater, vin och delade buljongtarningar. Koka upp. Lagg i
musslor, timjan och lagerblad. Lagg pa locket. Lat grytan sjuda 10 min. Slang de
musslor som inte dppnats. Hit kan forberedas.

5. Salta och lagg ner fisken i grytan. Lat sjuda ca 5 min. Blanda ner rakorna. Stro
over dill.

6. Servera grytan med kokt potatis, salsa verde och brytbrod.
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