Mediterrane Fischsuppe mit Safran-Mayonnaise, Baguette

Fiir zwei Personen
Fiir die Fischsuppe:

1 Kabeljaufilet 150 g 1 Rotbarschfilet 150 g 1 Seeteufelfilet 150 g
Rotbarsch 150 g Seeteufel 150 g 5 Riesengarnelen

2 Jakobsmuscheln 700 ml Fischfond 3 Tomaten

2 Karotten 1 Stange Lauch 1 Knolle Fenchel

150 g Kartoffeln 3 Schalotten 4 Knoblauchzehen

1 Orange, Zesten 2 EL Tomatenmark 1 Vanilleschote

3 Gewiirznelken 3 TL Fenchelsamen 2 Lorbeerblétter

1 TL Safran 2 EL Tomatenmark 1 TL getrocknetes Basilikum
1 TL Piment-d‘Espelette 2 EL trockener Wermuth % TL Zucker

1 TL Origano 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian
Salz Pfeffer

Fiir das Brot: 1 Baguette

Fiir die Safran-Mayonnaise: 200 ml Sonnenblumensl 4 Knoblauchzehe

10 Safranfiden 2 Eier, Eigelb 1 TL scharfer Senf

1 TL Piment-d‘Espelette 1 Zitrone, Saft Salz

Fiir die Fischsuppe: Die Zwiebel und den Knoblauch in kleine Wiirfel schneiden. Das Gemiise
waschen und in feine Scheiben schneiden. Den Safran in 2 EL warmen Wasser einlegen. In eine
Pfanne Ol geben und erst die Zwiebeln kurz anbraten, danach das Gemiise hinzufiigen und
anbraten. Das Tomatenmark dazugeben und weiter anbraten. Mit dem Wermuth abléschen und
den Fond angieflen. Die restlichen Krauter und Gewiirze hinzugeben und das Ganze auf niedriger
Hitze fiir 20 Minuten kocheln. Anschlieflend die Lorbeerblétter, den Thymianzweig sowie den
Rosmarinzweig aus der Suppe entfernen. Die Suppe mit einem Stabmixer piirieren und durch
ein Sieb passieren um eine cremige Suppe zu bekommen. In der Suppe die Orangenscheiben
einlegen. Mit Salz, einer Prise Zucker und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen. Die Fischfilets
sowie die Meeresfriichte waschen und mit Kiichenpapier abtrocknen. Die Garnelen schélen und
den Darm entfernen. Mit Salz und etwas Origano wiirzen. In einer Pfanne mit Olivendl, 1
Vanilleschote und je einem Zweig Rosmarin und Thymian und 1 Knoblauchzehe kurz anbraten.
Orangenscheiben aus der Suppe entfernen.

Fiir das Brot: Das Brot in etwa 2 cm dicke Scheiben schneiden. Die Brotscheiben in einer
vorgeheizten Pfanne ohne Ol etwa 2 Minuten von beiden Seiten rosten.

Fiir die Safran-Mayonnaise: Das Eigelb mit einer Prise Salz, Senf und etwas Zitronensaft in
einer tiefen Schiissel verrithren und den in etwas Wasser eingelegten Safran dazugeben. Den
Knoblauch abziehen und fein hacken. Etwas Zitronensaft, Piment d‘Espelette und Knoblauch
hinzugeben. Das Ol in einem diinnen Strahl angieBen und mit dem Stabmixer zu einer cremigen
Mayonnaise aufschlagen. Mit Zitronensaft und Salz abschmecken. Die Hilfte der Fischfilets und
Meeresfriichte in einen vorgewérmten tiefen Teller platzieren, mit der Fischsuppe aufgieen und
mit den restlichen Fischfilets und Meeresfriichten garnieren.

Dazu gerostetes Baguette reichen und mit der Safran-Mayonnaise servieren.
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