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Agurkesuppe
med yoghurt og grillet fjaesing

4 PERSONER

8 sma fjaesingfileter

Tagurk

1 lille bundt dild

1 fed hvidlgg

5 dl yoghurt 3% eller tykmaelk

evt. lidt kommen eller spidskommen
saft af 1 citron

lidt koldpresset rapsolie

havsalt og friskkvaernet sort peber

FJAESING

Start med at pudse fjaesingfileterne for rester af
bugben og finner. Drys med lidt salt og saet dem pa kel
indtil servering.

AGURKESUPPE

Del agurken pa langs og skrab kernerne ud. Del
agurken i fire stykker og snit tre af dem i grove
stykker og den sidste del i sma fine tern. Drys de fine
agurkestykker med lidt salt og szet pa kel.

Pluk dilden fra stilkene og tag lidt kenne toppe fra til
anretning.

Blend resten af agurken med hvidlgg, dild og yoghurt
eller tykmeelk. Heeld det evt. igennem en sigte. Smag
til med salt, peber, knust kommen eller spidskommen
og citronsaft. Husk, at smagen af hvidlag vil udvikle
sig, sa tilfer forst mere hvidlgg, nar suppen har trukket
lidt. Seet pa kel til spisetid.

SERVERING

Varm grill eller grillpande op, til den er meget varm.
Stryg fjeesingfilterne let med olie pa skindsiden, og
grill dem med skindet nedad i ca. 2 minutter, uden at
flytte eller vende fiskene. Vend én gang til sidst og grill
faerdigt i 30 sekunder pa kedsiden. Laeg de feerdige
fileter pa et fad, vend med den sidste dild og krydr
med friskkveernet sort peber.

Smag kort pa suppen og justér evt. smagen. Haeld
suppen op i dybe tallerkener eller sma skale. Laeg et
par fjeesingfileter og lidt af dilden ved. Top op med de
sprede, saltede agurketern.
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