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Rezept
Franzosische Bourride mit Aioli

Ein Rezept von Franzdsische Bourride mit Aioli, am 28.06.2026

Zutaten
800 g feste Fischfilets (z. B. Seeteufel, Wolfsbarsch, 400 g Kartoffeln
Merlan, Seezunge) 3-4 Knoblauchzehen
1 Bio-Orange 2EL Olivendl
g | trockener WeiRwein ¥ | Fischfond (aus dem Glas)
Y2 | Gemusebriihe 1TL Fenchelsamen
2-3 Lorbeerblatter Salz
Pfeffer 2 Eigelbe
3-4 Knoblauchzehen 2-3 EL Zitronensaft
Salz 75 ml Olivendl nativ extra
75 ml Sonnenblumendl 8 Scheiben Baguette
2EL Olivendl
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 850 kcal

Zubereitung

Fur die Suppe die Fischfilets kalt abspiilen, trocken tupfen, evtl. entgraten und in grofe Stiicke schneiden. Die Kartoffeln
schélen und in Spalten schneiden. Den Knoblauch schélen und in diinne Scheibchen schneiden. Die Orange heil
waschen, trocken tupfen, die Schale diinn schalen und fein hacken, den Saft auspressen.

In einem groRen Topf das Ol erhitzen, die Kartoffeln darin 5 Min. unter Wenden andinsten. Knoblauch und Fischfilets
darauflegen und bei kleiner Hitze 5 Min. zugedeckt diinsten. In einem zweiten Topf Wein, Fond und Brithe mit
Orangenschale, Orangensaft, Fenchelsamen und Lorbeerbléttern aufkochen. Vorsichtig zum Fisch gieflen und alles in
weiteren 10 Min. gar ziehen lassen.

Inzwischen fiir die Aioli die Eigelbe in eine Schiissel geben. Knoblauch schélen und dazupressen, Zitronensaft und 1 gute
Prise Salz unterrithren. Die Ole zunéchst trépfchenweise, dann in diinnem Strahl mit einem Schneebesen unterriihren,
sodass eine dicke Mayonnaise entsteht.

Fischfilets und Kartoffeln vorsichtig herausheben und zugedeckt warm halten. Die Briihe durch ein feines Sieb in einen
Topf gieRen. Die Halfte der Aioli mit 1 Kelle Briihe verriihren und langsam unter Riihren in den Topf dazugieRen. Unter
Rihren vorsichtig erwdrmen (nicht kochen lassen, sonst gerinnt die Suppe!). Mit dem Pirierstab aufschaumen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Kurz vor dem Servieren den Backofengrill vorheizen. Die Baguettescheiben auf ein Backblech legen, mit wenig Olivendl
betrdufeln und im Ofen (Mitte) goldbraun résten. Je 2 Brote in einen Teller legen, mit Fischstiicken und Kartoffeln
belegen, die Briihe daraufschépfen. Ubrige Aioli daraufgeben und die Suppe gleich servieren.
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