Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

REZEPT FUR 10 PERSONEN Rezept von Marion Michels und Eric Ribke

Gotti Vrenis klare Fischsuppe
mit Sauce Rouille

ZUTATEN
Klare Fischbouillon
2 Schalotten, geschalt,
in feine Wiirfel geschnitten
1El Butter
3dl Weisswein
400g Graten von der Seezunge, gewaschen, zerkleinert
1 Knoblauchzehe, geschalt, halbiert
300g Gemduse, z. B. Fenchel, Karotten,
Stangensellerie, Lauch, kiichenfertig,
in Juliennes geschnitten
1 Thymianzweig
2 Petersilienzweige
Fleur de Sel

Sauce Rouille
2 *Peperoni, rot, kichenfertig
3 *Knoblauchzehen, mit Schale
2 *Kartoffeln, klein, gekocht, geschalt

1 *Eigelb
1,5dl *Olivendl, extra vergine
Cayennepfeffer
1Msp. Safranpulver
Fleur de Sel

Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Fischeinlage
20 Coquilles St.Jacques, kiichenfertig
10 Sepiole, aufgeschnitten,
gut gewaschen, kiichenfertig
20 Garnelen, gut gewaschen
400g Seeteufelfilet, in Wirfel geschnitten

Garnitur
Koriander, frisch
4 Korianderwurzeln
Safranfaden
1 Baguette in Scheiben geschnitten
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Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

VORBEREITEN

Klare Fischbouillon - vorbereiten

In einer weiten Pfanne die Butter erhitzen und die Schalotten glasig
dlnsten, mit dem Weisswein abléschen. Die Fischgraten, den
Knoblauch, das Gemiise und die Krauter hinzufligen, aufkochen

und bei geringer Hitze ziehen lassen, damit die Bouillon klar bleibt.
Nach ca. 40 Minuten die Bouillon durch ein Passiertuch giessen

und mit Fleur de Sel abschmecken. Je nach Lust und Laune die
Fischbouillon mit einem Schuss Pernot oder Noilly Prat abschmecken.

Sauce Rouille - vorbereiten

Den Backofen auf Grillstufe vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
belegen, die Peperoni halbieren, entkernen und noch feucht mit der
Schnittflache nach unten auf das Backpapier legen. Die Knoblauch-ze-
hen dazulegen. Im Backofen grillen, bis die Haut schwarze Blasen wirft.
Aus dem Backofen nehmen, mit einem kalten feuchten Tuch
abdecken, 5 Minuten ruhen lassen, das Tuch entfernen und die Haut
von den Peperoni und die Schale von den Knoblauchzehen abziehen.
Die *Zutaten im Mixer zu einer Paste verarbeiten, mit Cayennepfeffer,
Safranpulver, Fleur de Sel und schwarzem Pfeffer abschmecken.

Fischeinlage - vorbereiten

Bei 10 Garnelen den Kopf entfernen und sehr gut unter fliessendem
Wasser waschen. Die Garnelenschwéanze entfernen. Den Darm heraus-
nehmen und nochmals gut abspilen und abtropfen lassen.

FERTIGSTELLEN

am Weihnachtsabend - 15 Minuten

2dl der Fischbouillon abfullen und aufkochen. Die Garnelen, den
Seeteufel, die Coquilles St.Jacques und die Sepiole in die heisse Fisch-
suppe geben und bei kleiner Hitze ca. 10 Minuten garen. Dabei wird der
Fischfond trib und wird fur dieses Gericht nicht weiterverwendet.

am Weihnachtsabend - 10 Minuten

Das Baguette toasten. Die Sauce Rouille in eine Schale fillen. Die Sup-
peneinlage gleichmaéssig in den vorgewédrmten tiefen Tellern anrichten.
Mit der klaren Fischbouillon aufgiessen. Mit Safranfdden, Koriander
und Korianderwurzel garnieren.

Tipp - Vorbereitung zu Hause:

Die Sauce Rouille kdnnen Sie einen Tag vorher zubereiten und in
ein Tupperware fillen. Die Fischbouillon kénnen Sie ebenfalls gut
zu Hause vorbereiten. Die Fischeinlage ebenfalls vorbereiten und
getrennt in Tupperwares gut geklhlt transportieren.
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