Lysande gul fiskgryta

Ingredienser
Portioner: 4

400 g torskfilé, sej eller hoki
300 g laxfilé

Y2 purjolok

Y2 gul 16k

1 msk smor

1 vitloksklyfta

1% tsk salt

1 tsk timjan

1 tsk basilika

2Y> dl torrt vitt vin

1Y% fiskbuljongtarning

2 dl vispgradde

1 dl créeme fraiche

2 dl vatten

1 pkt &4 0,5 g saffran

(gar lika bra med gurkmeja)
300 g rakor med skal

1 burk & 150 g musslor

1% tsk tomatpuré

Tillagningstid: Over 20 min
Svarighetsgrad: Medel

Gor sa har
Tina fisken om den &r fryst. Skélj och strimla purjon. Skala och hacka loken.

Smalt smdret i en stor gryta eller tjockbottnad kastrull. Fras I16ken ett par
minuter tills den blivit glansig och genomskinlig. Pressa i vitlok. Ror ner
tomatpuré, salt, timjan och basilika. Lat detta frasa med en kort stund.

Tillsatt vin och buljongtarning. Koka ett par minuter. Ror ner gradde, créme
fraiche, vatten och saffran. Sjud i 15 minuter.

Skar fisken i munsbitar, lagg i grytan och sjud i ytterligare 7 minuter.

Skala rakorna. Tillsatt dem och de avrunna musslorna. Hetta upp och servera
genast, garna med vitloksmajonnas och ett varmt brod.
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