Tarik Rose | Norddeutsche Bouillabaisse mit Sauce rouille

£% happy-mahlzeit.com/2021/08/31/tarik-rose-norddeutsche-bouillabaisse-mit-sauce-rouille

Zutaten fiir 4 Personen:

e 1,5 -2 Kkg (incl. Karkassen) verschiedene Sorten Fisch, z.B. Scholle, Babysteinbutt oder Kabeljau
3 Knoblauchzehen

1 Pastinake, ca. 100 g

e 6 —8 Mobhren, ca. 300 g

e 6 Stangen Staudensellerie
e 5—7 Fleischtomaten

e 1 Zwiebel

e 1 Fenchelknolle

e 1 TL Fenchelsaat

e 1 Sternanis

o Safranfaden

o Weillwein

¢ 500 ml passierte Tomaten
¢ 30 ml Pastis

o 1 Zitrone

e Olivendl

e Salz

o frischer Pfeffer

e 2 Scheiben Toastbrot pro Person
¢ einige Blatter Basilikum

o etwas glatte Petersilie

Zubereitung:

Den Fisch filetieren oder vom Fischhandler filetieren lassen. Unbedingt die Karkassen mithehmen!
Daraus wird die Fisch-Bouillon gekocht. Topf flir die Bouillabaisse anheizen. Die Zwiebel grob wirfeln
und in Ol anschwitzen. Die griinen Stiele vom Fenchel schneiden und zu den Zwiebeln in den Topf
geben. 3 — 4 Mohren schalen und in daumenbreite Stlicke schneiden. Knoblauchzehen schalen und grob
kleinschneiden. Beides im Topf angaren. Die Fischkarkassen grob zerhacken und zu dem Gemduse in den
Topf geben. Alle Arbeitsutensilien danach gut reinigen.

Staudensellerie in fingerbreite Sticke schneiden und ebenfalls in den Topf geben. Sternanis, Fenchelsaat
und Pfeffer

dazugeben, alles kraftig anschwitzen und mit etwa 72 Flasche Weillwein abléschen. Einen Schluck Pastis
dazugeben und den Alkohol kurz verdampfen lassen. Dann passierte Tomaten und ca. 1 Liter Wasser
dazugeben. Alles 20 — 30 Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln lassen. Gelegentlich umrihren.

Wahrenddessen die Sauce rouille zubereiten.
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Die fertige Suppe gut mit einem Stabmixer durchmixen, bis die Masse samiger wird und anschliel3end

durch ein Sieb in einen neuen Topf passieren. Dabei richtig kraftig mit einer Kelle durchpressen, damit

madglich alles von Sud mit durchgeht. Den kraftigen Fisch-Fond wieder zurlick auf den Herd stellen und
leise kdcheln lassen.

Nun die Gemuseeinlage zubereiten. Pastinake und restliche Mdhren schalen und in schmale Streifen
schneiden. Staudensellerie und restlichen Fenchel in ebenfalls schmale Streifen schneiden. Tomaten
vom Strunk befreien und in grobe Stlicke schneiden. Das Gemuse und etwa 5 — 8 Faden Safran und den
Saft /2 Zitrone in die Suppe geben. Alles garen, bis das Gemuse bissfest ist.

Die Fischfilets in gleichgrof3e Stucke schneiden, leicht salzen und in den Topf legen. Wahrend alles
weiterkochelt, den Toast vorbereiten: Die Scheiben diagonal halbieren, mit 1 Knoblauchzehe einreiben,
dann mit Ol und Salz marinieren. Wenn der Fisch gar ist, die Bouillabaisse vom Herd nehmen und noch
etwas ziehen lassen. Das Brot anrésten. Die Bouillabaisse noch einmal mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den gerdsteten Toast mit der Sauce Rouille bestreichen und mit Basilikum-Blattchen
verzieren. Zum Schluss etwas glatte Petersilie fein hacken, auf die Bouillabaisse streuen, in Suppenteller
fullen, die Toastscheiben darauf drapieren und servieren.

Zutaten fiir die Sauce rouille:

o 1 Paprika

» 1 Eigelb

e 1 rote Zwiebel

¢ 2 Knoblauchzehen
e 2-3EL Senf

o Safranfaden

¢ 1 Scheibe Dinkeltoastbrot
e 100 ml Olivendl

e Salz

o frischer Pfeffer

e Honig

o etwas Zitronensaft

Zubereitung:

Um die Schale der Paprika entfernen zu kénnen, die Paprika angrillen oder im Ofen backen, bis die
Schale schwarz ist.

Zwiebel schalen und in kleine Wurfel schneiden. Den Knoblauch schalen, ebenfalls fein wurfeln und
zusammen mit dem Senf in ein hohes Mixgefald geben. Ein paar Safranfaden, Salz und Pfeffer, Eigelb
und das klein geschnittene Toastbrot hinzufigen. Die Paprika aus der Hitze nehmen und eventuell kurz in
ein feuchtes Kiichentuch wickeln, damit die Schale sich leichter I0sen lasst. Dann die verbrannte Schale
komplett mit einem scharfen Messer herunterschaben. Paprika vierteln, Kerne entfernen, kleinschneiden
und ebenfalls in das Mixgefald geben. Alle Zutaten mit einem Purierstab fein durchmixen. Nach und
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nach Olivendl in das Gefal laufen lassen und den Purierstab immer wieder vorsichtig hoch- und
runterziehen, bis die Sol3e richtig bindet. Sie sollte die Konsistenz von Mayonnaise bekommen. Zum
Schluss mit Salz und etwas Honig abschmecken und kuihl stellen.

Kurz vor dem Servieren nochmals mit Salz und frischem Pfeffer abschmecken und vorsichtig 1 —2 TL
Zitronensaft

unterrthren.
Rezept: Tarik Rose
Quelle: Iss besser! vom 20. August 2017

Episode: Bouillabaisse am Ostseestrand
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