Rysk laxsoppa med oliver och kapris

Soppa som gors pa lax blir mustig och far en kraftig smak. Detta ar en soppa som varmer fint och blir en hel
maltid.

Du behover
Receptet ar fér 4 personer.

*500 g lax med ben och skinn
*1 morot

«lite rotselleri (eller vitkal)

1 purjolék

1 gul 16k

*3 msk tomatpuré

1 klyfta vitlok

*4 msk kapris

1 dl oliver (svarta eller grona efter smak och tillgang)
1 dl hackad persilja

2 dl torrt vitt vin

*1 1/2 liter fiskbuljong

*3 msk smor

*1/2 msk salt

*1 tsk timjan

(tabasco)

<3 dl graddfil

L1 [} L1 -
Gor sa har:
Skar bort skinn och ryggben fran laxen - ta vara pa det till buljongen! Skar laxen i kuber, 1-2 centimeter stora.

Koka upp fiskbuljongen och lagg i laxben och skinn tillsammans med purjolékens gréna delar och persiljestjalkarna samt
grovhackad gul I16k. Lat sjuda i en kvart.

Skar de dvriga gronsakerna i strimlor och skiva oliverna.

Fras gronsakerna (ej oliverna) i smor i en rymlig gryta ett par minuter. Se upp sa de inte tar farg. Tillsatt tomatpurén och
vitloken.

Sila buljongen genom en finmaskig sil och sla den dver gronsakerna. Lat sjuda i ndgra minuter.

Blanda i laxen, oliverna, kaprisen, persiljan och vinet. Lat sjuda ytterligare nagra minuter (3-5 min) tills laxen ar
genomkokt. Se upp sa den inte kokar sonder.

Smaka av soppan med salt, timjan och garna nagot stank pepparsas.

Servera med graddfil, nybakat bréd, smér och en smakrik ost.
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