Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Bouillabaisse mit Pernod
Ein Rezept von Bouillabaisse mit Pernod, am 13.03.2024
Zutaten
1 Zwiebel 4 Knoblauchzehen
1 Stiick Chilischote 1Stange Lauch
1 Fenchelknolle 2 Stangen Staudensellerie
500g Tomaten 4EL Olivenol
1TL Fenchelsamen 11 Fischfond
4EL Pernod (nach Belieben, ein anderer 4 Zweige Thymian
Anisschnaps geht aber auch) 1 Ddschen Safranfaden oder -pulver (0,1 g)
Salz Pfeffer aus der Miihle
800 g gemischte Fischfilets (Rotbarben mit Haut 1-2 EL Zitronensaft
sowie Wolfsbarsch, Seeteufel, SteinbeiRer ohne
Haut)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Reicht fir 4 zum Sattessen oder flir 6, wenn es schon eine Vorspeise gab: | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit
Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca. 265 kcal

Zubereitung

Zwiebel und Knoblauch schélen und mit dem Chilistiick fein hacken. Vom Lauch das Wurzelbischel und die
dunkelgriinen Teile abschneiden. Den Lauch langs aufschlitzen und griindlich waschen, auch zwischen den Blattern.
Dann Lauch in Streifen schneiden. Fenchel und Sellerie waschen, putzen und in feine Scheiben schneiden. Die
Stielansatze der Tomaten herausschneiden. Die Tomaten kochend heif% Giberbriithen, hduten, wiirfeln.

Olin einem groRen Topf warm werden lassen. Zwiebel, Knoblauch, Chili, Lauch, Fenchel und Sellerie mit Fenchelsamen
einrihren und bei starker Hitze 2-3 Minuten anbraten. Immer gut riihren!

Fond in den Topf schiitten, Tomaten untermischen und den Pernod, wer mag. Thymian waschen und einlegen, Safran
dazugeben (Faden vorher mit den Fingern zerkriimeln). Suppe salzen, pfeffern und bei mittlerer Hitze offen etwa 15
Minuten kécheln lassen.

Zeit fiir die Fische: Graten entfernen. Die Fischfilets nach weicheren und festeren Sorten getrennt in mundgerechte
Stiicke schneiden. Mit Zitronensaft mischen. Die Hitze klein stellen und erst die festeren Filetstlicke in die Suppe legen
und 3-4 Minuten ziehen lassen. Dann die Gbrigen auch einlegen und noch mal 3-4 Minuten abwarten. Jetzt kann es aber
losgehen: Bouillabaisse in tiefen vorgewdrmten Tellern reichen.
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