Bouillabaisse 

Der berühmteste Fischeintopf der Welt ist vermutlich die Bouillabaisse - ursprünglich ein Eintopf der französischen Fischer. Die Zusammensetzung richtete sich nach den täglichen Fangergebnissen. Daher besitzt fast jeder Ort der Mittelmeerküste sein eigenes Rezept.
 

	
Zutaten 8 Pers.:

1,25 kg Seebarsch oder Seehecht,  filetiert, gehäutet und in mundgerechte Stücke geschnitten wurde ( gut schmeckt auch Knurrhahn, sonstige Barschsorten )
1,25 kg Rotbarsch (ebenfalls filetiert, gehäutet und in Stücke geschnitten)
450 g Miesmuscheln oder Venusmuscheln
450 g ausgelöste rohe Garnelen
1 kleine, fein gehackte Fenchelknolle
3 Esslöffel extra natives Olivenöl
die abgeriebene Schale einer unbehandelten Orange
1 fein gehackte Knoblauchzehe
1 Messerspitze Safranfäden
2 Esslöffel Pastis (französischer Anisschnaps)
2 fein gehackte Selleriestangen
1 fein gehackte Zwiebel
225 g kleine (vorzugsweise neue) Kartoffeln
225 g gehäutete, entkernte und gehackte Tomaten
Salz
Pfeffer
1,2 l qualitativ hochwertiger Fischfond


Zubereitung

Zuerst werden die Fischstücke in eine Schüssel gelegt. Anschließend 2 Esslöffel des Olivenöls, die abgeriebene Schale der Orange, die Knoblauchstücke, die Safranfäden sowie den Pastis darüber geben. Jetzt den Fisch sehr gründlich in der Marinade wenden, abdecken und ungefähr 30 Minuten im Kühlschrank marinieren.

Während dieser Zeit bürstet man die Muscheln ab, entfernt die Muschelbärte  Das restliche Olivenöl wird nun in einem großen Topf erhitzt, in dem die Fenchel-, Sellerie- sowie die Zwiebelstücke bei geringer Hitze 5 Minuten lang angedünstet werden (dabei gelegentlich umrühren). Nun den Fischfond zugießen, aufkochen lassen und die Tomatenstücke sowie die Kartoffeln hinzufügen. Das Ganze jetzt bei mittlerer Hitze ca. 7 Minuten lang kochen lassen. 

Anschließend die Hitze reduzieren und die marinierten Fischstücke, die Garnelen, das  sowie die Muscheln in den Eintopf geben und alles köcheln lassen. sobald der Fisch weißlich ist, die Garnelen eine rosa Farbe angenommen haben und die Muscheln geöffnet sind, den Topf vom Herd nehmen.

 Abschließend die Bouillabaisse mit Salz sowie Pfeffer würzen und heiß servieren.
 Als Beilage Baguette und Knoblauchcroûtons anbieten.

Zutaten
1 kg Fischkarkassen (z.B. Seezunge, Steinbutt oder Seeteufel)
150 g Porree
100 g Staudensellerie
60 g Schalotten
1 Knoblauchzehe
1 El weiße Pfefferkörner 
3 Wacholderbeeren (zerdrückt)
1 Nelke
1/4 trockener Weißwein
7 El Noilly Prat (trockener Wermut)

Aioli

... eine leckere Knoblauchsoße

	Die Knoblauchzehen abziehen und zerdrücken, mit dem Senf, Eigelb, Salz in einer Rührschüssel mit dem Mixer (Schneebesen) gut verrühren. Das Öl zunächst tropfenweise (!) dann im dünnen Strahl darunter rühren, zwischendurch mit Zitronensaft und Wasser cremig rühren. Zum Schluss die saure Sahne und die Petersilie unterrühren.

Etwas durchziehen lassen. Diese Soße passt hervorragend zu Gegrilltem und Pellkartoffeln, oder einfach zu geröstetem Baguette. 
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Zutaten für 1 Portionen: 

12 Zehe/n
 
Knoblauch 
1 EL
 
Senf 
1 
 
Ei(er), davon das Eigelb
 
Salz 
250 ml
 
Öl (Oliven)
 
Zitronensaft 
 
Wasser, warmes
400 g
 
saure Sahne 
 
Petersilie, feingehackt
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Selbstgebackenes Knoblauchbrot

1 St Hefe 
250 g Quark 
1 Ei 
1 El Öl 
4 Knoblauchzehen 
2 El frisch gehackte Kräuter oder Zwiebeln 
1 Tl Salz 
350 g Mehl 

In der Teigschüssel die Hefe in 4 EL warmem Wasser auflösen. Quark, Ei, Öl, die durchgepressten Knoblauchzehen, Kräuter oder Zwiebeln und Salz zugeben und cremig rühren. Zuletzt das Mehl einarbeiten. Den Teig in eine gefettete Form geben und zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich sein Volumen verdoppelt hat. Das Brot bei 175°C etwa 40 Minuten im Ofen backen und duftend auf den Tisch bringen.



	
	
	


Gratinierte Austern

Zutaten 4 Pers Hauptgang:

24 
 Austern, Creuse Nr 3

400 g
 Blattspinat

1 St
 Schalotte 

1 El 
 Butter

für die Gratinsauce:

1 St 

Schalotte

3 St 

Eigelb

12 El

Weißwein

50 – 80 ml 
zerlassene Butter

1 Tl

Currypuver / Currypaste

zum Anrichten grobes Meersalz, Beilage Stangenbrot

Zubereitung:

Den Blattspinat putzen waschen und trocken schleudern. Schalotten fein würfeln, Butter in einem ausreichend großem Topf auslassen, die Schalotten farblos anschwitzen, den Spinat zufügen und mit geschlossenem Deckel dünsten bis der Spinat zusammen gefallen ist, mit Salz, Pfeffer, Muskat abschmecken.

Die Austern aufbrechen und Inneres in einen kleinen Topf geben, leicht erhitzen. Die tiefen Schalen waschen und erwärmen. Den Spinat auf einem Sieb abtropfen lassen und in die Schalen verteilen. Die warmen Austern aus den Spinat geben.

Für die Sauce den Weiswein zusammen mit feinen Schalottenwürfeln  zu 50% reduzieren, mit Salz, Pfeffer, Curry würzen, die Eigelbe zufügen und heiß zu Schaum schlagen, anschließend die flüssige Butter unter montieren.

Die Austern mit der Sauce übergießen und auf Eierkartons überbacken und auf groben Meersalz anrichten, dazu passt gut Stangenbrot.

