Bouillabaisse mit Rouille und gerdstetem Baguette

Fiir zwei Personen
Fiir die Bouillabaisse:

1 Staudensellerie 50 g weile Champignons % kleine Fenchelknolle
1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel 4 Bund Friihlingszwiebeln
50 g Cocktailtomaten 500 ml Fischfond 500 ml Gemiisefond
2 EL franzosischer Wermut 1 TL Anislikor 4 Safranfiden

1 TL Tomatenmark 1 Zweig Thymian 1 EL Olivenol

Fiir die Muscheln: 150 g Venusmuscheln

Fiir Garnelen, Fische:

4 kiichenfertige Garnelen 150 g Rotbarbenfilet 150 g Seeteufelfilet
150 g Knurrhahnfilet Salz

Fiir die Rouille mit Baguette:

3 Baguette 1 Knoblauchzehe 100 g Creme-fraiche
1 EL Gemiisefond 4 Safranfiden mildes Chilisalz

3 EL Olivenol

Fiir die Bouillabaisse: Die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Sellerie und Fenchel
putzen und in feine Scheiben schneiden. Alles zusammen im Olivendl mit Tomatenmark andiins-
ten. Mit Wermut abléschen und den Fond angieflen. Das Gemiise darin 10-15 Minuten bissfest
garen.

Die Friihlingszwiebeln putzen und schrig in 1 cm breite Ringe schneiden.

Cocktailtomaten waschen und vierteln. Champignons putzen und vierteln.

Knoblauch abziehen und die Hilfte fein hacken. Thymian abbrausen und trockenwedeln. Friih-
lingszwiebeln, Cocktailtomaten und Champignons zusammen mit den Safranfiden, Knoblauch
und dem Thymian in die Suppe zum Gemiise geben und bei geringer Temperatur ziehen lassen.
Zum Schluss den Anislikér dazugeben und den Thymianzweig entfernen.

Fiir die Muscheln: Muscheln unter flielendem Wasser griindlich abbiirsten und gedffnete Mu-
scheln aussortieren. Einen Topf mit Wasser aufsetzen. Die Muscheln ins kochende Wasser geben
und ca. 3 Minuten kriftig sprudelnd kochen lassen. Muscheln mit dem Schaumléffel heraushe-
ben und noch geschlossene Exemplare aussortieren. Anschliefend die Muscheln aus den Schalen
16sen und kurz vor dem Servieren in die Suppe geben.

Fiir Garnelen, Fische: Die Garnelen waschen, trockentupfen und l&ngs halbieren.

Die Fischfilets waschen, trocken tupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

In einem Topf Salzwasser aufkochen, vom Herd nehmen und die Garnelen und Fischstiicke dar-
in 1 bis 2 Minuten ziehen lassen. Mit dem Schaumléffel herausnehmen und in die Suppe zum
Gemiise geben.

Fiir die Rouille mit Baguette: Fiir die Rouille den Gemiisefond kurz erwérmen und den Safran
im warmen Fond einige Minuten ziehen lassen. Den Knoblauch schilen und fein hacken. Créme
fralche mit der entstandenen Safranbriihe, dem Knoblauch und 1 EL Olivendl verrithren und
mit Chilisalz wiirzen.

Kurz vor dem Servieren Baguette in Scheiben schneiden und in einer Pfanne in dem iibrigen
Olivendl bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten goldbraun rosten.

Bouillabaisse in tiefen Tellern anrichten, die Rouille in ein Schélchen geben und mit Baguette
zZusammen servieren.
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