Stærk vinterhike-fiskesuppe med aioli og en nødderation til dessert.





Vi var 16-17 mennesker, men da opskriften er skrevet ned efter hukommelse 2 måneder senere er mængderne og de enkelte ingredienser nok alligevel lidt upræcise. 





Ingredienser


Suppe


1 kg. rejer (upillede hvis man er ambitiøs) - hvis pillede nok kun 6-700 g.


1,5 kg. friske blåmuslinger (man bruger kun de lukkede skaller, dog hvis man banker en åben mod bordet og den så lukker sig er den også i orden)


1-1,5 kg fisk gerne fast i kødet - jeg brugte mørksej.


1 stort bundt bredbladet persille


3-4 løg


1 bdt. forårsløg


1 kg. gulerødder


porrer


½ kg champignon


5-8 fed hvidløg


der var sikkert også noget frisk chili og frisk ingefær i


2 stærke øl (f.eks. belgiske)


olivenolie


salt og peber


måske ½ l. fløde





Aioli (hvidløgsmajonæse)


2 fed hvidløg


frisk basilikum


olivenolie (masser)


10 pasteuriserede æggeblommer


sennep





Suppen


Rejerne pilles (skallernes koges i vand til bouillon)


Noget af persillen, løg og hvidløg svitses i olie, blåmuslingerne i derefter hældes øllene og muslingerne dampes ca. 5-7 min., derefter tages muslingerne op (muslinger der ikke åbner sig smides ud), væsken skal bruges senere.





Løg, hvidløg, chili, ingefær, persille svitses - gulerødder og champignon i skiver kommes i, også rejerne, diverse væske hældes på (bouillon kogt på skallerne, væsken fra dampningen af muslingerne og supplere med bouillonterninger eller pulver) - det skal vel blive til 5-6 l. væske. Suppen koger til gulerødder er halvmøre.





Mørksej skæres i stykker (3x3 cm) og hældes i suppen - de bliver gennemkogte på ca. 5 min. Til sidst smides muslingerne i igen og varmes op. Måske kom der også fløde i til sidst.





Ailo


Hvidløg presse ned til æggeblommerne sammen med finthakket frisk basilikum, lidt salt og peber og vistnok også sennep (behøves ikke). Piske godt sammen, derefter hældes lidt olie i og piskes med æggehviderne, derefter gradvist mere olie indtil aiolien har en passende konsistens (ikke alt for tyndtflydende) og en urimelig høj fedtprocent. 





Suppen serveres med brød/flutes og aioli, som enten kan hældes i suppen eller på brødet.





Nøddekage


Helene - Henrik Lunds kone lavede en god nøddekage, hun må kunne levere en opskrift til os.


