Rezeptminuten Mai 2020: Bouillabaisse Marseillaise

Schritt 1)

Zubereitung Fischfond fur 5L

100 gr Butter

100 gr Schalotten

100 gr Lauch

200 gr Knollensellerie
100 gr Stangensellerie
100 gr Zwiebeln

3000 gr Fischgraten (Salzwasserfische, Krustentierschalen)
700 gr Weisswein

200 gr Noilly Prat

100 gr Pernod

4500 gr Wasser

30 gr Salz

25 gr Zucker

3 X Lorbeer

10 X Schwarze Pfefferkdrner

3 X Nelken

2 X Knoblauchzehen mit Schale, ganz zerdriickt
25 gr Dillzweige

30 gr Petersilienstiele

i) gr Thymianzweige

mit Oliver Schmid

Fischgraten klein schneiden, degorgieren/wassern und trocknen
Gemouse in feinblattrig schneiden

Krauter binden

Gewdrzsacklein herstellen

Schalotten in Butter andlinsten, Matignon mitdiinsten, Graten mitdiinsten
Mit Weisswein, Pernod & Noilly Prat abloschen und mit Wasser auffiillen
Zum Siedepunkt bringen und Eiweiss & Triibstoffe abschaumen

Salz, Zucker, Gewlirze & Krauter beigeben

40-45 Min am Siedepunkt ziehen lassen, ofters abschaumen

Vorsichtig abpassieren, schnell kiihlen

Fond kann hervorragend portioniert eingefroren werden



Schritt 2)

Zubereitung: Safran-Knoblauch Mayonnaise 500 Gramm

50 gr Eigelb

10 gr Krauteressig

10 gr Senf

425 gr Sonnenblumendl

80 gr Knoblauch

Zitronensaft
Essiggurkenwasser
Safran

Salz

Pfeffer

e Eigelb, Essig und Senf mixen

e Sonnenblumendl langsam ein emulgieren

e Nach und nach wenig Essiggurkenwasser beigeben

e Gepresster Knoblauch und Safran zugeben, gut durchmixen
e Abschmecken

Schritt 3)

Zubereitung: Bouillabaisse Marseillaise fiir 2 Portionen
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150

gr Olivenol

gr Zwiebeln, Brunoise

gr Lauch, Brunoise

gr Fenchel, Brunoise

gr Knoblauch, Brunoise

gr Orangenzeste

gr Tomatenconcassée, Wiirfelchen ohne Schale
X Safranfaden & gemahlenen Safran, nach Belieben
gr Thymianzweige

X Lorbeer

dl Fischfond

gr Meer-Fische, filetiert

(Wolfsbarsch, Petermannchen, Seezunge, Rascasse, Linoit, Rouget etc.)
Fenchelkraut

Oregano
gr Pernod
X Salz, Pfeffer, Cayenne

Fischstlicke mit gemahlenem Safran und Knoblauch marinieren

Olivendl erhitzen

Gemisewdrfelchen + Knoblauch langsam darin diinsten

Orangen, Safran, Thymian, Lorbeer mitdiinsten

Tomatenwdrfel mitdlinsten, mit Fischfond auffillen und 5 Minuten sieden lassen
Fische hinzugeben und 2-3 Minuten leicht sieden (pochieren), zuerst die Festfleischigen
dann die Weichfleischigen

Krauter dazugeben und 2 Minuten leicht sieden lassen

Fische mit Gemuse vorsichtig herausheben und im tiefen Teller anrichten

Suppe mit Pernod abschmecken und heiss liber die heissen Fische geben, garnieren
Mit getoastetem Brot und Safran-Knoblauch Mayonnaise servieren



