MARLEY SPOON

BOU“|abaisse-FiSCh-EintO pf “Bouillabaisse” steht synonym fiir “Provenzalische Fischsuppe”. Fiir den besonderen

Geschmack sorgen dabei die Anzahl verschiedener Fischsorten mit einer Mischung von
mit Fenchel und Safran kréftigem Safran, Nelken und Cayenne-Aroma. Guten Appetit!

@ 30-40Min. % 2 Personen



Was du von uns bekommst
+ 1 Porree / Lauch

+ Frischer Thymian

+ 1 Gemusebrihwirfel ¢

- 1 Karotte

Dose gehackte Tomaten
Fenchelknolle

Packung Cayennepfeffer
Packung Safranfaden
Baguettebrotchen !
Packung gemahlene Nelken
Knoblauchzehe

Packung Fisch (Kabeljau &
Seelachs) 4
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Was du zu Hause benétigst
« Olivenaol

. Salz

+ Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ Backblech und Backpapier

+ Backofen mit Umluft oder Ober-
/Unterhitze

+ Messbecher

+ mittelgroBer Kochtopf

+ Sparschéler

Vergiss nicht, dein Gemise noch mal
gut abzuwaschen, bevor du es
verwendest.

Kochtipp

Vorsicht! Die Fischfilets konnen Graten
besitzen. Diese am besten bei der
Zubereitung mit einer Pinzette oder
einer Flachzange herausziehen.
Ansonsten einfach beim Essen auf die
Graten achten.

Allergene

Gluten (1), Fisch (4), Sellerie (9). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nihrwertangaben pro Portion

1. Lauch schneiden

Den Lauch und Knoblauch schilen, halbieren
und in feine Scheiben schneiden. Den Safran
mit Morser und StéBel oder einem Messergriff
vorsichtig zerkleinern.

S

4. Gemiise kochen

Die gehackten Tomaten mit den Karotten
und Fenchel ebenfalls hinzugeben und
weitere ca. 5-6Min. ziehen lassen. Inzwischen
den Ofen auf 220°C Umluft vorheizen.

2. Gemiise schneiden

Den Fenchel in ca. Tcm groBe Wiirfel
schneiden. Die Karotte schalen, langs vierteln
und in feine Wirfel schneiden. Den Thymian

von den Sténgeln streifen.

5. Suppe zubereiten

Im Anschluss den Fisch untermengen und
weitere ca. 6-8Min. ziehen lassen und mit Salz,
Pfeffer, Nelken und je nach Scharfewunsch

mit Cayenne und etwas Olivendl
abschmecken.

3. Suppe ansetzen

Den Lauch und die Hélfte des Knoblauchs in
einem mittleren Topf mit 1-2EL Olivendl ca. 1-
2Min. anschwitzen, den Safran unterrihren
und mit 150-200ml Wasser abléschen. Den
Briihwiirfel hinzugeben und ca. 5-6Min.
kécheln lassen.

6. Brot rosten

Inzwischen das Brétchen in diinne Scheiben
schneiden und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen, mit etwas
Olivendl einpinseln und mit Salz und Pfeffer
und restlichem Knoblauch wiirzen. Firr ca. 3-
5Min. im Ofen kross werden lassen und mit
der Bouillabaisse servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Aus 100% Altpapier ® Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. sav #marleyspooning
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