Mulligatawny suppe med torsk

(4 pers.)

275 g torskefilet

1/2 liter vand

1 tsk groft salt

1 liter Karoline's Orientalsk KarrySuppe

1 lille dåse light kokosmælk (ca. 165 ml)

2 små knuste fed hvidløg

2 tsk friskpresset citronsaft

1/2 tsk sukker

1/2 tsk groft salt

2 uskrællede æbler i små tern, fx gloster (ca. 250 g)

1 rød peberfrugt i små tern (ca. 150 g)

3 hakkede rødløg (ca. 200 g)

Tilbehør: Kog 160 g løse ris, fx basmatiris

Sådan gør du:

Rens og tør fisken. Skær den i mundrette stykker. Bring vand tilsat salt i kog i en lille gryde og kom torskestykkerne deri. Læg låg på gryden og tag den

af varmen. Lad fisken trække ca. 2 minutter og tag den derefter op med en hulske. Hold fisken varm. Kom Orientalsk KarrySuppe i en tykbundet gryde sammen

med kokosmælk, hvidløg, citronsaft, sukker og salt. Bring suppen i kog og tilsæt æbler, peberfrugt og løg. Kog suppen ved svag varme i ca. 2 minutter -

rør af og til. Tilsæt den dampede fisk, smag suppen til og server den sammen med kogte ris.

