Bouillabaisse mit Rouille und gerdstetem Sauerteigbrot

Fiir zwei Personen
Fiir die Bouillabaisse:

300 g Miesmuscheln 2 Kaisergranat mit Schale, Kopf 400 g Seehechtfilet mit Haut
1 Bund Suppengriin 1 Fenchelknolle 1 weifle Zwiebel

2 Knoblauchzehen 2 Speisetomaten 1 Fleischtomate

1 Zitrone 400 ml Fischfond 250 ml trockener Weifiwein
4 cl Pastis 2 TL Tomatenmark 6 Zweige Thymian

5 Zweige Blattpetersilie 2 Lorbeerbléitter 6 Safranfiden

1 Msp. Piment-d "Espelette 100 g Mehl Butter

Olivenol Meersalz Salz, Pfeffer

Fiir die Rouille:

1 Ei 1 EL Dijon-Senf 1 Zitrone

2 Safranfiden 1 TL gerauch. Paprikapulver 125 ml Sonnenblumendl
Salz Pfeffer

Fiir das gerdéstete Brot:

1 Sauerteigbrot Olivenol

Fiir die Bouillabaisse:

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Suppengriin und Fenchel putzen und ggf.
schilen. Speisetomaten abbrausen, trockentupfen und den Strunk entfernen. Zwiebel, Knob-
lauch, Suppengriin, Fenchel und Tomaten grob hacken und in einem Topf in Olivendl scharf
anschwitzen. Sobald alles goldbraun ist, Tomatenmark hinzugeben und mit anrésten. Anschlie-
Bend mit Fischfond, Pastis und Weiflwein abléschen. Thymian abbrausen, trockenwedeln und
mit Lorbeer und Safran zum Sud geben. Mit Salz und Pfeffer und Piment dEspelette wiirzen
und alles ca. um 1/3 einreduzieren lassen.

Anschlielend die Fliissigkeit abseihen, zuriick in den Topf geben und weiter kicheln lassen. Einen
Teil des gekochten Suppengriins und Fenchels klein hacken und als Gemiiseeinlage beiseitelegen.
Muscheln unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten und geoffnete Muscheln aussortieren.
Einen Topf mit Wasser aufsetzen, die Muscheln ins kochende Wasser geben und ca. 3 Minuten
kréftig sprudelnd kochen lassen. Muscheln mit dem Schaumléffel herausheben und noch geschlos-
sene Exemplare aussortieren.

Kaisergranat aus der Schale 16sen und vom Kopf befreien. Kaisergranat in der Bouillabaise fiir
ca. 7 Minuten pochieren. Die Muscheln nun hinzugeben.

Seehechtfilet waschen, trockentupfen und die Hautseite mehlieren. Auf der Hautseite in Butter
anbraten. Sobald die Haut goldbraun ist, den Fisch in den vorgeheizten Ofen schieben und re-
gelmiBig den Gargrad kontrollieren.

Die Fleischtomate halbieren und mit der Schnittseite nach unten in einer unbeschichteten Pfanne
scharf anbraten bis Rostaromen entstehen.

Seehecht aus dem Ofen nehmen, mit Meersalz wiirzen und zur Bouillabaisse geben.

Zitrone auspressen und die Bouillabaisse mit Zitronensaft abschmecken.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, grob hacken und das Gericht damit zum Schluss garnieren.
Fiir die Rouille:

Zitrone auspressen und den Saft auffangen. Safranfiaden im Morser zerstoflen. Zitronensaft, Sa-
fran, Ei und Senf in ein schmales Gefifl geben und mit einem Stabmixer piirieren. Beim Mixen



langsam Ol hinzugeben bis eine mayonnaiseartige Konsistenz entsteht. Mit gerduchertem Papri-
kapulver, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das gerostete Brot:

Sauerteigbrot in Scheiben schneiden und in einer Pfanne in Oliventl von beiden Seiten gleich-
méBig anrosten. AnschlieBend etwas von der Rouille auf das Brot geben.

Bouillabaisse mit der Gemiiseeinlage, gertsteten Tomatenscheibe, Kaisergranat, Miesmuscheln
und Seehecht in einem tiefen Teller anrichten und mit Petersilie garnieren. Zusammen mit ge-
rostetem Sauerteigbrot und Rouille servieren.
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