Fisch-Gemiise-Eintopf

Fiir 2 Personen
100 g Rotbarbe, ohne Haut 100 g Dorade, ohne Haut 100 g Seezunge, ohne Haut

4 Garnelen 1 Baguette 100 g Creme-fraiche

1 kleine Zwiebel 1 Stange Staudensellerie  1/2 Fenchelknolle

1/2 Bund Friihlingszwiebeln 40 g Cocktailtomaten 40 g kl. weile Champignons
1 Knoblauchzehe 20 mg Safranfiden 1 Zweig Thymian

2 TL mildes Chilisalz 2 EL franz. Wermut 1TL Anislikor

500 ml Fischfond 2 EL Gemiisefond 3 EL Olivenol

Salz schwarzer Pfeffer

Die Zwiebeln, abziehen und kleinschneiden. Den Sellerie und den Fenchel waschen und in mund-
gerechte Stiicke schneiden. Das Olivendl im Topf erhitzen und die Zwiebeln, den Sellerie und den
Fenchel darin andiinsten. Anschliefend mit dem Noilly Prat abloschen, den Fischfond dazugeben
und leicht kocheln lassen. Das Gemiise zehn Minuten bissfest garen lassen. Die Friihlingszwie-
beln, die Champignons und die Cocktailtomaten putzen, klein schneiden und anschlieBend mit
den Safranfidden, einer halben Knoblauchzehe und dem Thymian in den Fond geben. Zum Schluss
den Anislikor hinzufiigen und die Suppe warmhalten. Die Garnelen putzen, waschen, trocken
tupfen und léangs halbieren. Das Fischfilet waschen, trocken tupfen und in mundgerechte Stiicke
schneiden. In einem Topf Salzwasser aufkochen lassen, vom Herd nehmen und die Garnelen und
das Fischfilet darin zwei Minuten ziehen lassen. Anschlieend mit dem Schaumléffel herausneh-
men, zur Suppe geben und darin weitere drei Minuten ziehen lassen. Schliellich den Knoblauch
und den Thymian wieder aus der Suppe entfernen. Fiir die Rouille die Safranfiden in dem war-
men Gemiisefond einige Minuten ziehen lassen. Danach die Creme fraiche mit dem restlichen
feingehackten Knoblauch und einem Essloffel Olivendl verrithren. Mit dem Chilisalz wiirzen. Das
Baguette in Scheiben schneiden und die Baguettescheiben in einer Pfanne in Olivendl bei mittler-
er Hitze goldbraun résten. Anschlieffend mit der Rouille bestreichen. Den Fisch-Gemiise-Eintopf
auf einem Teller anrichten und das Baguette dazu servieren.
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