
Sommerliche Bouillabaisse mit Rouille

Für 4 Personen
1 Baguette 50 g Kartoffeln, mehlig 1 kg Miesmuscheln
4 Seeteufelmedaillons, a 80 g 4 Petersfisch-Filets, a 80 g 2 Eier
100 g Zuckerschoten 1 Knolle Fenchel 1 Zucchini
10 Kirschtomaten 3 Stangen Frühlingslauch 1 Schote Paprika, rot
1 Schote Chili, rot 2 Schalotten 8 Zehen Knoblauch
2 Zweige Thymian 1 Limette 0,5 g Safran
150ml Weißwein 300 ml Fischfond 130 ml Olivenöl
150 ml Pflanzenöl Chili Salz
Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Baguette halbieren, eine Hälfte
in dünne Scheiben schneiden und im Backofen goldbraun und kross backen. Für die Rouille die
Paprika waschen, vierteln, entkernen und auf ein Blech mit Backpapier geben. Vier Knoblauch-
zehen abziehen und mit 30 Millilitern Olivenöl und den Thymianzweigen darauf verteilen, in den
Ofen geben, schmoren lassen, bis die Haut dunkel gebräunt ist. Anschließend leicht abkühlen
lassen und die Haut abziehen. Die Kartoffeln in leicht gesalzenemWasser gar kochen. Zwei Knob-
lauchzehen und die Eier pürieren. Nach und nach unter ständigem Mixen das Pflanzenöl dazu
gießen. Kartoffeln und Paprika zugeben und fein pürieren. Abschließend mit fünf Safranfäden,
Chili aus der Gewürzmühle und eventuell noch etwas Salz abschmecken. Für die Bouillabaisse die
restlichen zwei Knoblauchzehen sowie die Schalotten abziehen und fein würfeln. Die Chilischote
in Ringe schneiden, entkernen und kurz abspülen. Die Zucchini, den Frühlingslauch, die Zucker-
schoten und die Fenchelknolle waschen. Das Gemüse je nach Größe in Scheiben oder Streifen
schneiden und das Fenchelgrün aufbewahren. Die Kirschtomaten halbieren. 40 Milliliter Oliven-
öl in einer großen Pfanne erhitzen, die Schalotten, den Knoblauch, Chili und die Miesmuscheln
darin anschwitzen. Die Limette abreiben und den Abrieb sowie den Safran zugeben und mit
dem Weißwein und dem Fischfond ablöschen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer würzen und an-
schließend einmal aufkochen lassen. Die Muscheln mit einer Schaumkelle herausheben und warm
stellen. Nun die Fischfilets sowie die Seeteufelmedaillons hinein legen. Den Frühlingslauch, die
Zuckerschoten, Kirschtomaten, Fenchel und Zucchini zugeben. Bei geschlossenem Deckel etwa
fünf bis acht Minuten bei mittlerer Hitze garen. Den Fisch ebenfalls mit Salz und Pfeffer würzen
und mit dem restlichen Olivenöl beträufeln. Die Brotscheiben mit der Rouille bestreichen. Die
Bouillabaisse in tiefe Teller geben und mit den Brotscheiben und der restlichen Rouille servieren.
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