CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Bouillabaisse

Fiir 6 Personen
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Schalotten
Knoblauchzehen
Knollensellerie
Fenchel

Lauch

Tomaten
Kartoffeln, mehlig kochend
Fischfond
Olivenol
Weisswein
Gemiisebouillon
Lorbeerblatt
Safran

Noilly Prat

Salz und Pfeffer
Petersilie

Fischfilets (z.B. Rouget, Dorade,

Rascasse und Loup de mer)
Grosse Crevetten

Mayonnaise (selber hergestellt)

Olivendl

Sambal Oelek

Safran

Knoblauchzehen gepresst
Salz und Pfeffer

Chochete vom 16.10.2014 Tisch Nr 4
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Lavendelschaum auf Rosmarinapfel

Buillabaisse

Die grob gehackten Schalotten und den in Scheiben
geschnittenen Knoblauch in Olivenél anziehen. Das in Scheiben
geschnittene Gemise (Sellerie, Fenchel und Lauch) und die
gewdrfelten Tomaten dazugeben und mitdiinsten. Safran dazu
geben und mit Weisswein abléschen.

Den Fischfond und die Gem{iisebouillon dazu giessen. Die
gewdrfelten Kartoffeln dazugeben und das Lorbeerblatt
hineinlegen. Zugedeckt eine Stunde leicht kochen.

Danach das Lorbeerblatt entfernen und das Gemiise in der
Brithe mit dem Stabmixer piriere. Wieder aufkochen. Mit Salz
und Pfeffer aus der Mihle und mit Noilly Prat abschmecken

Die Brihe kann am Vortag zubereitet werden.

Filetstiicke (kleine Filets ganz lassen, grosse in Stiicke
schneiden) und Crevetten in die Boullabaisse legen und knapp
unter dem Siedepunkt ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Zum Anrichten die Fische und die Crevetten in die
vorgewdrmten Teller verteilen und mit der Briihe (ibergiessen.
Mit Petersilie garnieren. Bouillabaisse wird mit gerostetem
Baguette und Sauce Rouille gegessen.

Sauce Rouille

Die Mayonnaise, das Olivendl und das Sambal Oelek verriihren.
Safran und die gepressten Knoblauchzehen dazugeben. Alles
gut verriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.



