
Sauce a la Porquerolaise

Für 4 Personen
0,5 Orange 0,5 Zitrone 150 ml Olivenöl
30 g Karotten 30 g Lauch 30 g Fenchel
30 g Schalotten 30 g Staudensellerie 60 g Tomatenfilets
1 Zehe Knoblauch 10 ml Wermut 10 ml Orangensaft, frisch
400 ml Fischfond 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin
0,5 Lorbeerblatt 1 TL Blattpetersilie 1 TL Minze
1 TL Estragon 3 EL Tomatenwürfel Safran
Meersalz, grob Pfeffer, schwarz Chili

Die Schale der Orange und der Zitrone abreiben. Das Olivenöl in einem Topf erhitzen. Ka-
rotten, Lauch, Fenchel, Schalotten, Sellerie, Tomaten und Knoblauch darin anschwitzen. Mit
Wermut ablöschen, den Orangensaft dazugeben und mit Fischfond aufgießen. Thymian, Rosma-
rin, Lorbeerblatt, Orangen- und Zitronenschale sowie etwas Safran dazugeben. Bei geringer Hitze
köcheln lassen, bis das Gemüse weich, aber nicht verkocht ist. Kräuterzweige, Lorbeerblatt und
die Zitrusschalen entfernen. Mit einem Mixstab anmixen, so dass die Sauce eine leichte Bindung
erhält, ein Teil des Gemüses aber noch erkennbar ist. Mit Meersalz, grobem schwarzem Pfeffer
und ganz wenig Chili abschmecken. Direkt vor dem Servieren die fein geschnittenen Kräuter und
die Tomatenwürfel dazugeben.
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