Meeresfriichte-Bouillabaisse mit Fladenbrot

Fiir zwei Personen
Fiir die Bouillabaisse:

6 Miesmuscheln 6 Venusmuscheln 4 Garnelen

6 kleine Tintenfischringe 2 Minipaprika (rot, gelb) 50 g Prinzessbohnen
80 g Karotten 80 g Zuckererbsenschoten 80 g Porree

80 g Friihlingszwiebeln 1 Limette 100 ml Sahne

1 EL Butter 200 ml Fischfond 100 ml Weilwein

1 Schuss Pernod 1 TL Tomatenmark 1 TL Harissa

1 TL gemahlener Safran  Chilipulver, Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Fladenbrot:

10 g frische Hefe 250 g Mehl 100 ml Buttermilch
1 TL Schwarzkiimmel 1 EL Sonnenblumenkerne 3 EL Olivendl

Salz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen. Fiir die Bouillabaisse das Gemiise
putzen und klein schneiden. Die Garnelen lings am Riicken aufschneiden, entdarmen, von der
Schale befreien, waschen und trocken tupfen. Das Gemiise mit der Butter und dem Olivendl in
einem Topf anrosten, mit Salz, Pfeffer, Chili und Safran wiirzen. Die Meeresfriichte hinzugeben
und mit dem Fischfond und dem Wein angieflen. Mit Pernod, Harissa und Tomatenmark ab-
schmecken. Den Saft der Limette auspressen. Nach Belieben etwas Limettensaft hinzufiigen. Fiir
das Fladenbrot die Buttermilch etwas erwédrmen. Die Hefe mit zwei Essloffeln der Buttermilch
anrithren und zehn Minuten gehen lassen. Das Mehl mit dem Kiimmel, den Sonnenblumenker-
nen und etwas Salz vermischen und mit der restlichen Milch zu einem glatten Teig kneten. Das
Olivenol auf einen Teller geben. Aus dem Teig kleine Kugel formen und auf dem Teller mit dem
Olivenol flachdriicken. Das Fladenbrot in einer Pfanne ausbacken. Die Bouillabaisse mit dem
Fladenbrot auf Tellern anrichten und servieren.
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