Fiskesuppe med fennikel og tomat

Til 4-6 personer

Fiskesuppe med safran og appelsinskal inspireret af fiskesupperne i Provence. Man kan bruge så godt som alle magre fisketyper. De grillede purerede peberfrugter

giver en flot varm, rustrød farve til suppen, og den kraftige sødmefyldte smag står fint til fiskene.

1 stort løg i tern

1 fennikelknold i store tern

2 spsk olivenolie

1½ l lys bouillon (fiske-/hønse-)

½ kg kartofler i skiver

Skal af

½ appelsin

10 tråde safran

½ bdt. persille

½ kg flåede bøftomater i tern/både

300 g blå muslinger

200 g filet af f.eks. torsk eller havkat

Ristet brød

Rouille:

1 rød peberfrugt

3 spsk olivenolie

3 fed hvidløg

Cayennepeber

2 skiver lyst brød uden skorpe

Sauter løg og fennikel i en stor gryde i olie til løgene er klare ca. 8 min. Tilsæt bouillon, kartofler, skal af appelsin, safran og stilkene fra persillen.

Bring suppen i kog og kog 5 min. Tilsæt tomater og kog yderligere 10 min. Tilsæt muslinger og fisk og lad suppen simre for svag varme i 5 min. Server suppen

med hakket persille, ristet brød og rouille.

Rouille:

Grill peberfrugten til den er sort på alle sider. Pil skindet af og kom peberfrugtkødet i en blender med de øvrige ingredienser. Kør det til en glat masse.

Smag til med cayenne og salt.

Grønsager pr. person: 225 g

Tips:

Tilbered evt. suppen dagen før den skal serveres. Kom først fisken i suppen 5 min. før gryden skal på bordet. - Grill peberfrugter til rouille når der alligevel

er gang i havegrillen. Pak de sorte peberfrugter i en papirspose og lad dem køle af. Peberfrugterne kan udmærket holde sig et par dage i køleskabet. -

Rouille kan evt. udelades, men det smager altså godt! Lav gerne dobbelt portion og brug rouillen til sandwich eller som dip til nye grønsager.

