Fiskgryta med saffran och kraftor
Ingredienser 4 portioner
500-600 g ryggfilé av hoki eller torsk, tinad

1 st Purjolok

2 st vitloksklyftor

2 st selleristjdlkar

300 g tomater
olivolja

0,5¢g saffran

1dl vitt vin

2,5dl mellangradde

1 msk fiskfond, fran flaska
salt
tabasco

200 g kréftstjartar, avrunnen vikt
hackad persilja

Till servering:
pasta eller ris

Tillagning

Saffran och kraftstjartar ger lyxkansla at den frysta fisken!

1 Skar den tinade fisken i rejala bitar. Skdlj och strimla purjoléken. Strimla sellerin och
grovhacka tomaterna.

2 Fras I6k, vitlok och selleri i olivolja i en traktdrpanna. Tillsatt saffran och tomater och fras
ytterligare nagra minuter.

3 Spad med vin, gradde och fond. Koka sasen under lock cirka 15 minuter. Smaka av med
salt och tabasco.

4 Vand ner fisken i sdsen. Sjud sakta under lock cirka 5 minuter. Blanda forsiktigt ner
kraftorna och stro éver persilja.
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