Provenzalische
Fischsuppe

VORB
GARZEIT: 30-40 Min.
Fiir vier Personen

: 20 Min.

Suppe:

500 g Dorsch oder 5

225 g grofle Krabben oder Scampis

I grofe Zwicbel

2 Porvee

1/2 | Dosentomaten

2 Knoblauchzehen

I Lorbeerblaet

I Zweig Thymian

1 kL Seiick Fenchel oder etwas
Petersili

2 Prizen Safran

1 Streifen Apfelsinenschale

1/8 1 Weipwein

30 g Buteer

30 g Mehl

1/8 1 Olivenal

I 172 1 Wasser

Salz, Pfeffer, Tomatenmark, Sahne

Sauce Rouille:

60 g gehackte rote Paprikaschoten
I kl. Chilischote

34 EPL frische Brotewiirfel

3 Knoblawchzehen

I Eigelb

148 1 Olivendl

Salz und Pfeffer

Beilage:
Geriebener Parmesan und Crofitons

Zuerst dic Suppe bereiten. Zwicheln
hacken. Porree siubern und schinei-
den. Beides im Ol diinsten (niche
braun werden lassen!), Knoblauch
hineinpressen. Die Tomaren zuge-
ben. Aufkochen und 5 Min. kochen
lassen. Inrwischen den Fisch siubern
und entgriten. Krabben und Scampis
aus der Schale nehmen. Die Gewiir-
ze - Lorbeerblatt, Thymian, Fenchel
und Apfelsinenschale - zusammen-
binden. Wasser und Wein, die zu-
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sammengebundenen Gewiirze, Salz
und Pfeffer, Safran, Fisch und Krab-
ben im offenen Topf bei miBiger
Hize 30-40 Min. kochen. Inzwi-
schen die Sauce bereiten. De Chili-
schoten giubern und entkernen. Die
Halfre der Keme zuriickbehalten.
Soll die Sauce sehr scharf sein, ver-
wendet man alle Kerne. Chilischote,
Paprikaschote und Knoblauch hak-
ken. Brotwiirfel in Wasser tauchen
und ausdriicken. Mit Paprika, Knob-
lauch, Chili, Eigelb und etwas Salz
und Pfeffer in den Mixer geben und
piirieren. Mach und nach das Ol zu-
geben, bis eine cremeartige Masse
entsteht, Zur Seite setzen. Wenn die
Suppe fertig ist, die Gewiirze entfer-
nen und die Suppe in den Mixer ge-
ben. Piirieren. Abschmecken und

mit erwas Tomarenmark firben. In
einen Topf gieBen. Butter und Mehl
verkneten, bis eine geschmeidige
Masse entsteht. Die Suppe zum Ko-
chen bringen und die Butter-Mehl-
Paste langsam einriihren. Die Suppe
muf eine cremige Konsistenz haben.
Die Sahne einriihren. Mit Sauce
Rouille, Parmesan und Crofitons ser-
vieren.



