Bouillon mit Steinbeier, Garnelen, Jakobsmuscheln

Fiir zwei Personen
Fiir die Bouillon:

250 g Steinbeiflerfilet 2 grofle Tigergarnelen 2 Jakobsmuscheln

1 Stg. Lauch, griine Blédtter 1 Knoblauchzehe 500 ml Krustentierfond
Olivendl 1 Sternanis 5 g Safranfiden

Piment d’Espelette Salz

Fiir die Einlage:

1 Stange Lauch Krustentierfond Olivenol, Salz, Eiswasser
Fiir die Chips:

griines Lauchblatt Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Bouillon: Den Backofen auf 160 Grad Heifluft vorheizen.

Lauch griindlich putzen, waschen und den weiflen Teil fein wiirfeln.

Knoblauch abziehen und ebenfalls fein wiirfeln.

In einem Topf einen Essloffel Olivendl erhitzen und den Lauch sowie den Knoblauch sanft an-
schwitzen. Mit Krustentierfond abléschen und Sternanis, Salz und Safranfaden hinzufiigen. Das
Ganze bei schwacher Hitze etwa 15 Minuten kocheln lassen.

Steinbeiflerfilet kurz abwaschen, trocken tupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Fisch-
stiicke in den Fond geben und bei mittlerer Hitze 56 Minuten ziehen lassen, bis sie zart sind.
In die Jakobsmuscheln ein Muster mit dem Messer reinschneiden.

Garnelen und Jakobsmuscheln in einer separaten Pfanne mit Olivendl erhitzen und die Garne-
len und Jakobsmuscheln kurz anbraten, bis sie schén goldbraun sind. Dann beiseitestellen. Die
Suppe abschliefend mit Salz und Piment d’Espelette verfeinern.

Fiir die Einlage: Lauch sehr gut waschen. Dann das Weifle in etwa 1 cm dicke Ringe schneiden.
Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen und einen Esslsffel Olivens] hinzugeben. Sobald das Ol heif
ist, die Lauchringe in die Pfanne legen und anbraten, bis sie an den Réndern eine leichte Brau-
nung entwickeln. Danach die Hitze auf eine niedrige Stufe reduzieren, mit etwas Fond ablschen
und die Pfanne mit einem Deckel abdecken. Die Lauchringe 10-15 Minuten bei schwacher Hitze
schmoren lassen, bis sie weich und aromatisch sind. Gelegentlich umriihren, damit sie gleichmé-
Big garen und nicht anbrennen.

Lauchgriin der Lénge nach schneiden und in Julienne schneiden. Einen Topf mit leicht gesalzenem
Wasser zum Kochen bringen und die Lauchstreifen etwa 30 Sekunden bis 1 Minute blanchieren.
Mit einer Schaumkelle aus dem Wasser nehmen und sofort in eine Schiissel mit Fiswasser geben,
damit der Lauch seine Farbe behélt. Anschlieend gut abtropfen lassen und bei Bedarf auf Kii-
chenpapier trocken tupfen. Beides dekorativ in tiefen Suppenschalen anrichten.

Fiir die Chips: Griines Lauchblatt waschen und in breite Chips schneiden. Mit Salz, Pfeffer und
etwas Olivendl wiirzen, dann zwischen zwei Lagen Backpapier legen, beschweren und im vorge-
heizten Ofen bei 160 Grad fiir 15 Minuten backen, bis sie knusprig sind. Chips dekorativ in den
Suppenschalen anrichten.

Das Gericht in Suppenschalen anrichten, Bouillon in eine Karaffe fiillen, daneben stellen und
servieren.
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