Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

200 g Seeteufel ohne Haut
10 Flusskrebse

4 Knoblauchzehen

1 Stange Lauch

1 Zitrone

425 ml Fischfond

12 Safranfidden

1 Lorbeerblatt
Olivenol

Bouillabaisse

200 g Wolfsbarsch ohne Haut
6 Riesengarnelen

1 rote Chili

1 Knolle Fenchel

1 Orange

200 ml Gemiisefond

1 TL Oregano

2 Zweige Thymian

Salz

10 Venusmuscheln

2 Zwiebeln

2 Karotten

1 Dose gewiirfelte Tomaten
2 EL Tomatenmark

100 ml trockener Weifiwein
1 TL Anis

2 Zweige Bohnenkraut
Pfeffer

Dazu:
1 franzosisches Baguette

In einem grofien Topf Olivendl erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein hacken.
Beides im Topf glasig diinsten. Tomatenmark dazugeben und mitrésten. Chili halbieren, vom
Kerngehéduse befreien und Scheidewénde entfernen. Anis und gehackte Chili zugeben. Mit der
Halfte des Weillweins abloschen und reduzieren.

Lauch, Fenchel und Karotten putzen, schilen und fein hacken. In den Topf geben und kréftig
anrosten. Nach ca. 3 Minuten Fischfond, Gemiisefond, gewiirfelte Tomaten und Weiflwein angie-
Ben. Saft einer halben Zitrone, einige Orangenzesten, Lorbeer, Safran, Thymian, Bohnenkraut,
Oregano, Salz und Pfeffer dazugeben und ca. 10 Minuten kdcheln lassen. Anis und Lorbeerblatt
entfernen. Fisch, Garnelen und Muscheln waschen, trockentupfen, hineinlegen und ca. 5 Minuten
darin ziehen lassen.

Die Bouillabaisse in tiefen Tellern anrichten, etwas gerdstetes Brot dazu reichen und servieren.
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