
Bouillabaisse mit Sauce Rouille

Für 4 Personen
Für den Fond:
1 Fenchel 4 Schalotten 2- 3 Knoblauchzehen
100 ml Olivenöl 1 kg Fischkarkassen 300 g reife Tomaten
50 ml Weißwein 20 ml Pastis 2 l Wasser
schwarzen Pfeffer 2 EL Meersalz 1 Bund Petersilie
2 Zweige Thymian 1 Sternanis 1 Msp. Safranfäden
Für die Einlage:
100 g Fenchel 100 g Karotten 100 g rote Zwiebeln
8 Garnelen 5/8er 600 g Seefisch-Filet 1 EL Butter
Für die Sauce Rouille:
2-3 Pellkartoffeln, gekocht 1 rote Paprika 1 Chilischote
1/2 rote Zwiebel 1 Eigelb schwarzer Pfeffer
1 Msp. Safranfäden Salz Zitronensaft und Abrieb
ca. 120 ml Olivenöl 8-12 Scheiben Baguette 100 g Parmesan

Den Fenchel putzen und fein schneiden. Schalotten und Knoblauch schälen und würfeln. Fen-
chel, Schalotten und Knoblauch in einem großen Topf mit Olivenöl anschwitzen. Danach den
Fisch, die Tomaten, Wein, Pastis, Wasser, Pfeffer und Salz dazugeben. Petersilie waschen, tro-
cken schütteln und die Stängel zum Fond geben, restliche Petersilie grob hacken für die Einlage.
Thymian und Sternanis zum Fond geben bei niedriger Temperatur zum kochen bringen. Dann
noch eine Stunde ziehen lassen. Um den gesamten Geschmack aus dem Fond zu bekommen,
empfiehlt es sich, den Fond, vor dem Passieren, mit einem Pürierstab zu mixen oder klassisch
durch die

”
Flotte Lotte“ zu geben. Den Fond nochmals aufkochen und gegebenen falls mit Meer-

salz, Pfeffer und dem Safran abschmecken.
Fenchel, Karotten und Zwiebeln putzen und in feine Würfel schneiden. Den Fond in einen flachen
Topf geben und zusammen mit dem Gemüse aufkochen. Zunächst die Fischfilets, die gekocht
werden sollen, behutsam in den Fond gelegt und langsam gegart (je nach Größe ca. 5 Minuten).
Die Garnelen schälen. In einer separaten Pfanne restlichen Fischfilets und die Garnelen braten.
Für die Sauce Rouille die Kartoffeln pellen, die Paprika putzen, in Stücke schneiden und kurz
anschmoren. Chilischote aufschneiden, die Kerne entfernen und würfeln. Zwiebel schälen und
würfeln. Alle Zutaten mit Eigelb, Pfeffer, Safran, Salz, Zitronensaft und -abrieb in den Mixer
geben und zu einer glatten Sauce mixen. Langsam das Öl dazugeben und durchmixen. Falls
nicht genügend Bindung entsteht, kann man etwas Weißbrot hinzugeben.
Die Baguettescheiben in Olivenöl anrösten. Mit der Sauce Rouille bestreichen und mit Parmesan
bestreuen.
Zum Anrichten, den Fisch aus dem Sud nehmen, ein kleines Stück Butter hinzugeben und
nochmals aufkochen. Heiß in einen tiefen Teller geben und die Fische darauf anrichten. Baguet-
tescheiben und grobgehackte Petersilie dazu reichen.
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