
Bouillabaisse Stufe 2
Vorbereitungszeit: 5 Min.
Zubereitungszeit: 20 Min.

Zutaten:

1 Zwiebel(n)
3 Knoblauchzehen
1/2 Fenchelknolle
120 g Tomate(n)
1,2 g Safranpulver
30 ml Olivenöl
350 ml Weißwein, trocken
1/4 des weißen Teils einer
Lauchstange
2 Würfel Fischbrühe
1 Kräuterbouquet
1 EL Pastis
400 ml Wasser
1 EL Tomatenmark
250 g Miesmuscheln
250 g Filet vom Roten
Knurrhahn
250 g Seeteufelfilet(s)
250 g Goldbrassenfilet

ASA Gourmetteller Saisons denim ASA asymmetrische Schale
Vongole in weiß

Friesland Suppentasse
JEVERLAND

Windmühlenmesser
Gemüsemesser Klassiker in Kirsche

Global G-11R Yoshikin
Fischmesser 25 cm

Zwiebel schälen und vierteln. Knoblauchzehen schälen. Das restliche Gemüse waschen, den Fenchel in Stücke
schneiden, die Tomaten vierteln und 1/4 des weißen Teils der Lauchstange in Ringe schneiden. Die

Miesmuscheln waschen, alle Fischsorten ebenso waschen und in 4 cm große Stücke schneiden.

Die Schüssel des KitchenAid Cook Processor mit dem "MultiBlade"-Vielzweckmesser bestücken. Zwiebel,
Knoblauch, Fenchel und Tomaten hinzufügen. Deckel schließen und 5 Sekunden auf Pulse drücken.

Das "MultiBlade"- Vielzweckmesser durch den "StirAssist"-Rührer ersetzen. Safran, Öl, Wein, Lauch, Brühwürfel,
Kräuterbouquet, Pastis, Wasser und Tomatenmark in die Schüssel geben. Deckel schließen, aber Verschluss

entfernen. "SCHMOREN P3" auswählen und auf "Start" drücken, um zu bestätigen.

Auf "Abbrechen" drücken, um die Warmhaltefunktion zu deaktivieren. "StirAssist"-Rührer herausnehmen. Fisch
und Muscheln zugeben. Deckel schließen. Die Temperatur auf 110°C einstellen, die Zeit auf 8-10 Minuten. Auf

"Start" drücken.

Kräuterbouquet entfernen. Warm mit einer Rouille und Toast servieren.
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