Fiskesuppe m/ muslinger, fisk & spinat

(Suppen fungerer fint med anden fisk end de her nævnte – vælg efter udbud og pengepung.)

8 couverter

MUSLINGER

40 friske blåmuslinger



2 zittauerløg (100 g)

3 fed hvidløg 

2 dl persille


olivenolie 

3 dl hvidvin

FISKESUPPE

2 liter fiskefond(suppe)



200 g friske spinatblade 

4 dl piskefløde 




groft salt + peber

150 g havkat filet 

150 g rødtunge 

150 g lyssej




smørristede franskbrødskiver

Egentlig skal der bruges friske blåmuslinger, men for SIKKERHEDENS SKYLD bruges alm. muslinger.

Svits løg, hvidløg og persille et øjeblik i olien – tilsæt vin og muslinger og sautér et par minutter.
Tag muslingerne op – tilsæt fiskefonden – lad suppen koge lidt til den har en god smag – damp spinaten et par minutter i en anden gryde – tag den op og brus over med koldt vand – tør den og skær den i strimler – skær fiskekødet i 2x3 cm stykker – tilsæt fløde og spinat – varm op - Ikke KOGE – tilsæt fisken og muslinger – lad det hele simre ca. 5 minutter - smag til og server







