Bretonische Fisch-Suppe

Fiir zwei Personen

100 g Kabeljau 100 g Wolfsbarsch  100g Seeteufel
100 g Riesen-Garnelen 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
1 Fenchelknolle 1 Mohre 1 Tomate

1 Zitrone 2 Zweige Estragon 5 g Safranfiden
30 ml trockener Weilwein 500 ml Fischfond 20 ml Pernod

20 ml Noilly Prat 100 ml Sahne Olivenol

Salz, schwarzer Pfeffer

Die Schalotten und den Knoblauch abziehen und klein schneiden. Den Fenchel putzen und eben-
falls klein schneiden. Die Mohre schiilen und klein schneiden. Die Tomate halbieren und entker-
nen, anschlieend das Tomatenfleisch in Wiirfel schneiden. Den Kabeljau und den Wolfsbarsch
waschen, trocken tupfen und klein schneiden. Etwas Olivendl in einem Topf erhitzen und den
Fenchel, die Schalotten, den Knoblauch, die Mchre und die Tomaten darin anschwitzen. Den
Safran und die Fischstiicke dazugeben. Anschlieend mit dem Weilwein, dem Fischfond, dem
Noilly Prat und dem Pernod auffiillen. Die Suppe zehn Minuten kécheln. Anschlieend die Suppe
piirieren und durch ein Sieb passieren. Die Sahne dazugeben und noch mal aufkochen lassen.
Die Suppe mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken. Die Seeteufelfilets waschen,
trocken tupfen. Die Riesen-Garnelen von der Schale befreien, ldngs aufschneiden und den Darm
entfernen. Die Fischfilets und die Riesen-Garnelen in die Suppe geben und gar ziehen lassen. Die
Fischsuppe auf einem Teller anrichten und mit einigen Estragonbléttern garnieren und servieren.
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