Orientalsk karrysuppe med fiskespyd

(4 pers.)

8 tynde bambusspyd - ca. 20 cm lange

400 g torskefilet

2 limefrugter i 16 både

16 cherrytomater (ca. 300 g)

1/2 tsk olie, fx vindruekerneolie

1/2 tsk groft salt

Friskkværnet peber

1 liter Karoline‘s Orientalsk KarrySuppe

Tilbehør: 320 g landbrød

Sådan gør du:

Læg spydene i koldt vand i ca. 1/2 time. Rens og tør torskefileterne. Skær dem i 16 tern (ca. 2 x 2 cm - læg evt. fisken dobbelt, hvis fileterne er tynde).

Fordel fisk, limebåde og cherrytomater på de 8 spyd. Pensl en grillpande med olie. Steg 4 af fiskespydene ved kraftig varme i ca. 6 minutter - vend dem

én gang undervejs. Drys med salt og peber og lad spydene hvile tildækket i ca. 5 minutter. Steg de sidste 4 fiskespyd på samme måde. Bring imens suppen

i kog i en tykbundet gryde. Server Orientalsk KarrySuppe i varme skåle sammen med de varme fiskespyd og brød.

