Fischsuppe

Bouillabaisse

Flr 4 Personen:

ca. 500g gemischt Mittelmeerfische
ca. 100g Tintenfisch / Sepia

ca. 500g — 1000g Fischkopfe
Scampi od. Garnellen od. Krabben
ca. 200g Miesmuscheln

2 Kartoffeln

1 Zwiebel, 1 M&hre

14 Stange Lauch

1 kl. Dose Schéaltomaten

4 Zehen Knoblauch

2 ERI. Zitronensaft

Petersilie, Thymian, Oregano, 1 Prise Safran, Lorbeerblatt,
2 Suppenwiirfel Fleischbriihe

Salz und Pfeffer,

Olivendl

- Fleisch in Gulasch grof3e Stiicke schneiden und mit Zitronensaft betrdufeln und ziehen lassen,

- Fischabschnitte und Kopfe in 1% | Salzwasser ca. 15 Min. kochen lassen,

- die Muscheln unter flieRendem Wasser abbirsten und den Bart anreil3en (offene Muscheln
wegwerfen),

- von dem kochenden Fischsud den oben aufliegenden EiweiRschaum (etwas dreckig) abschdpfen,

- danach den Sud durchseihen, die Graten entfernen und den Sud erneut zum kochen bringen,

- die Muscheln darin 10 Min. garen und danach wieder aus dem Sud nehmen,

- gewdurfelte Kartoffeln, Lorbeer und die Suppenwdurfel in den kochenden Sud geben,

- in Olivendl die gehackten Zwiebeln, Knoblauch, Lauch und Méhren andiinsten und anschlie3end
dem Sud beiftigen,

- das Fischfleisch der abgeklaubten Fischkopfe und der in Streifen oder Ringe geschnittene
Tintenfisch (er braucht lang) sowie die klein geschnittenen Schaltomaten zufiigen,

- mit Salz, Pfeffer, Thymian und Safran abschmecken,

- nach ca. 35 Min. Kochzeit die Muscheln, die Fischstiicke und Garnellen beigeben,

- Oregano und Petersilie zugeben und eventuell nachwiirzen und nun die Suppe noch ca. 15 Min.
kdcheln lassen,

- die Suppe ist fertig wenn die Kartoffelstiicke durch sind.

eZubereitungszeit: Ca. 1 % Stunden
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