Bouillabaisse (Fischsuppe)

Zutaten:

- 2 Karotten (in Scheiben) - 1Stange Lauch (in Scheiben)

- 4 Knoblauchzehen (gehackt) - 3 grofle Zwiebeln (gehackt)

- 1 Knolle Fenchel mit Griin (halbiert, das Griin abzupfen) - 2 EL Tomatenmark

- 500 g Fischfilet, gemischt, festfleischige Seefische - 0,1 g Safranfiden

- evtl. Garnelen - 1 TL Anis (ganz)

- evtl. Muscheln - 1 Glas Noilly Prat / Wermut

- evtl. Kartoffeln ( ca. 200 g) - Olivenol

- 425 ml Fischfond B E L L L .

Tipp:

In tiefen Tellern anrichten
und dazu Baguette und
Basilikum Pesto oder Aioli

- 1Dose Tomaten ( stiickig 400g)

- 400 ml Gemisebriihe

- Meersalz, weifler Pfeffer, Oregano, Bohnenkraut
Thymian, Lorbeerblatt, getrocknete Chilischoten

reichen.
Zubereitung:
- In einem groflen Topf Olivendl erhitzen und Zwiebeln mit Knoblauch darin unter Riithren glasig
andunsten.

- Dann das Tomatenmark unterrihren und mit anrosten. Nun den Anis zugeben und alles mit der
Halfte des Noilly Prat abléschen.

- Wenn die Fliissigkeit fast vollig verdampft ist, Fenchel, Karotten, und Lauch dazugeben und
anbraten. Wenn gewtinscht, kann man auch 200g in Scheiben geschnittene Kartoffeln
beigeben, dann wird die Suppe etwas gehaltvoller.

- Nach ca. 2 Minuten alles mit Fischfond, Gemiisebriihe, Wermut (Noilly Prat) und Tomaten angie-
3en. Lorbeerblatt und Safran zugeben und kraftig mit den genannten Gewiirzen abschmecken.

- Alles ca. 25 Minuten koécheln lassen.

- Dann den Anis und das Lorbeerblatt wieder entfernen und den in grobe Stiicke geschnittenen
Fisch hineinlegen (evtl. auch Muscheln und Garnelen).

- Alles zugedeckt 10-15 Minuten simmern lassen. Nicht mehr kochen,
das zerstort den Fisch.
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