Hubertus Real

Bouillabaisse
vom Saibling
mit knusprigen
Ciabattachips

FUr 4 Personen

Zutaten

Fischfond

150 g Weisses Mirepoix
40g  Olivendl

500 g Saiblingsgraten
1.61 Wasser
Gewdlirzbeutel

Weisswein

Salz/Pfeffer
Lorbeer/Nelken

Bouillabaisse vom Saibling
5dl Fischfond

0.5dl  Weisswein

30g Karottenrauten
30g  Zucchettirauten
30g Sellerierauten
Safran, gemahlen
Safranfaden

1 St. Knoblauch

Zitronensaft

Saiblingfilets
300 g Saiblingfilets

4 St. Ciabattabrotscheiben,

gerostet (1 mm dinn)

Zubereitung

Fischfond

Fir den Fischfond das Mirepoix im Olivendl leicht andinsten,
die Saiblingsgraten beigeben und mit Weisswein abléschen.

Mit Wasser aufflllen, kurz aufstossen lassen, die Gewlrze
beigeben und 20 Min. ziehen lassen.

Bouillabaisse
Den Fischfond abpassieren und nochmals aufheizen.

Weisswein, Knoblauch, Safranpulver, Zitronensaft, Salz und
Pfeffer dazugeben und abschmecken.

Das Gemise kochen und mit dem Bouillabaissefond und
den Krdutern anrichten.

Saiblingfilets

Die Saiblingfilets auf ein eingedltes Blech legen, wiirzen und
im Ofen bei leichtem Dampfeinfluss langsam garen, ca. 1 Min.
bei 98°C.

Anrichten

Das GemUse warmen, im Suppenteller mit Dill, Krdutern und Safran
in der Mitte anrichten.

Mit der heissen Suppe etwas nappieren, den gegarten Fisch
darauflegen und alles mit den knusprigen Ciabattachips bedecken.

Je nach Geschmack eine Knoblauchmayonnaise dazu servieren.
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