Bayerische Fischsuppe mit Rouille und Knoblauch-Brot

Fiir zwei Personen

Fiir die Fischsuppe:

8 Riesengarnelen, mit Schale
150 g Lauch

50 g Zwiebel

1 rote Chilischote

500 ml Gefliigelfond

1 EL Hummerpaste

1 TL schwarze Pfefferkérner
1 TL Aniskorner

Fiir die Einlage:

2 Saiblingsfilets a 100 g

8 bayerische Riesengarnelen
25 g Karotte

Salz

Fiir die Rouille:

1 vorw. festk. Kartoffel

1 rote Chilischote

50 ml Olivenol

1 Karotte

% Fenchel

2 Knoblauchzehen

1 Zitrone

50 ml franz. Wermut

7 Zweige glatte Petersilie
1 TL Senfkorner

3 EL Olivenol

2 Zanderfilets a 100 g
25 g Fenchel

1 Zitrone
Pfeffer

1 Ei
0,1 g Safran
Salz

150 g Knollensellerie

100 g Cocktailtomaten

3 cm Ingwer

500 ml Fischfond

1 EL Tomatenmark

1 Doschen Safran a4 0,2 g
1 TL Fenchelsamen

Salz

2 Lachsforellenfilets a 100 g
25 g Knollensellerie
10 g Butter

1-2 Knoblauchzehen
200 ml neutrales Pflanzendol

Pfeffer

Fiir das Knoblauchbrot:
2 Scheiben Baguette
1 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe 1 Zweig Thymian

Fiir die Fischsuppe:

Die Garnelen schilen, hierbei die Schalen nicht entsorgen und fiir den spéteren Gebrauch bei-
seitelegen. Garnelen am Riicken entlang einschneiden und den Darm entfernen. Garnelen lédngs
halbieren und zusammen mit Schalen waschen und alles trockentupfen. Dann Garnelen fiir die
Einlage beiseitelegen.

Sellerie, Karotte, Fenchel und Lauch putzen bzw. schiilen und waschen.

Gemiise in Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

Knoblauch abziehen und hacken. Ingwer schéilen und hacken. Petersilie abbrausen, trockenwe-
deln und hacken.

Einen Topf bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol und die Garnelenschalen darin leicht an-
rosten. Sellerie, Karotte, Fenchel, Lauch, Zwiebel, Knoblauch, Ingwer und Petersilie hinzufiigen
und alles bei milder Hitze andiinsten. Tomatenmark hinzugeben und kurz mitdiinsten. Mit Wer-
mut abléschen. Dann Fisch- und Gefliigelfond angieflen.

Pfefferkorner, Senfkorner, Fenchelsamen, Aniskérner, Hummerpaste und Salz hinzufiigen. Cock-
tailtomaten waschen und 2/3 der Tomaten dazugeben. Alles etwa 20 Minuten ziehen lassen.
Danach den Sud durch ein Sieb in einen Topf gieBen. Zitrone halbieren und den Saft auspressen.
Safran und Zitronensaft unter den Sud rithren und mit Chili wiirzen.

Fiir die Einlage:

Fenchel, Sellerie und Karotte putzen, schilen und in sehr feine Streifen schneiden. Zitrone unter
heilem Wasser abspiilen und die Schale abreiben.

Saiblingsfilets, Zanderfilets und Lachsforellenfilets sowie die Garnelen mit Salz, Pfeffer und Zi-
tronenabrieb wiirzen.

Die Fischsuppe (s.o.) erhitzen und die Saiblingsfilets, Zanderfilets sowie die Garnelen darin gla-
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sig ziehen lassen.

Butter in einer kleinen Pfanne zerlassen und die Lachsforellenfilets darin halbgar braten. Das
Gemiise in derselben Pfanne temperieren. Vor dem Servieren alles in die Suppe als Einlage ge-
ben.

Fiir die Rouille:

Knoblauch abziehen. Chilischote halbieren und von Scheidewédnden und Kernen befreien, grob
hacken. Kartoffel schélen und klein schneiden.

Kartoffel mit Knoblauch, Chili und Safran in Fischfond weich garen.

Anschlieflend abseihen und in einen Messbecher geben. Auskiihlen lassen, dann fein mixen.

Fi in einen zweiten Messbecher geben, salzen und mit einem Piirierstab mixen. Nun langsam
das Pflanzenol angieen, bis eine cremige Mayonnaise entsteht. Dann Olivendl untermixen.
Abgekiihlte Kartoffelmasse mit Mayonnaise vermengen und alles mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Um eine geronnene Mayonnaise zu retten, konnen Sie ein Vollei separat mixen und die geron-
nene Mayonnaise dann langsam unter das Ei mixen, bis eine homogene und cremige Konsistenz
entsteht.

Fiir das Knoblauchbrot:

Knoblauch abziehen und andriicken. Thymian abbrausen und trockenwedeln. Brotscheiben in
einer Pfanne mit Olivenol, angedriicktem Knoblauch und Thymian knusprig résten. Anschlie-
Bend abtropfen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Carla Weissbacher am 08. Marz 2022



