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Die klassische Fischsuppe aus Marseille hat sich im Laufe der Jahre vom
einfachen Eintopf mit sämiger Konsistenz zu einer hoch geschätzten
kulinarischen Köstlichkeit gewandelt.
Meine Bouillabaisse ist der Pariser Variante von Auguste Escoffier nach-
empfunden, wobei ich sie noch mit Kaisergranaten und Hummer verfei-
nert habe. Durch die Zugabe von Staudensellerie und Fenchel erhält die
Suppe eine frische anisartige Note, die sich wunderbar mit den anderen
Aromen, allen voran dem Safran, verbindet. 
Außerdem verzichte ich auf die herkömmliche Bindung der Suppe, was
ihr eine gewisse Leichtigkeit verleiht. Zudem kann der Fond am Vortag
gut vorbereitet werden. 30 Minuten vor dem Servieren wird die Einlage
zugegeben, kurz gegart und schon kann serviert werden. Ein wunderba-
res Gericht für zahlreiche Gäste!

Bobby Bräuer

»Meine Pariser Edel-Bouillabaisse«
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RSuppen und Eintöpfe

1. Die Seezunge filetieren, wie auf Seite 162 gezeigt. Rotbarben und Drachenkopf schuppen, filetieren und entgräten, wie
auf den Seiten 148 und 150 gezeigt. Die Karkassen 30 Minuten unter fließendem kaltem Wasser säubern. Das Fleisch der
Kaisergranate aus den Schalen auslösen. Den Hummer in kochendem Wasser 1 bis 2 Minuten pochieren, dann aus dem Was-
ser nehmen. Den Schwanz ausbrechen und in Scheiben schneiden, den Hummerkopf halbieren, die Scheren anschlagen. 

2. Die Schalotten schälen und würfeln, die Knoblauchzehen abziehen und halbieren. Die Möhre putzen und schälen, den
Fenchel putzen, den Staudensellerie waschen und alle drei Gemüse grob würfeln. Den Lauch putzen, waschen und in Strei-
fen schneiden. Erhitzen Sie dann in einem weiten Topf 100 ml Olivenöl und braten Sie darin zunächst die Schalen der Kai-
sergranate und die Hummerkarkassen an. Die Fischkarkassen und das Gemüse dazugeben und mit angehen lassen. 
10 Safranfäden, den Thymian und die abgezupften Basilikumstiele hinzufügen, mit Weißwein und Pernod ablöschen und
mit etwa 4 l kaltem Wasser aufgießen. Unter ständigem Abschöpfen des Schaums zunächst 25 Minuten köcheln und dann
1 Stunde ziehen lassen. Den Sud durch ein feines Sieb abgießen.

3. Für die Einlage putzen und wässern Sie die Miesmuscheln. Die Möhre putzen und schälen, den Fenchel putzen, den Stau-
densellerie waschen, den Lauch putzen und waschen. Schneiden Sie die Gemüse in feine Streifen (Julienne). In einem Topf
das Olivenöl erhitzen. Die Hummerscheiben und -scheren sowie die Kaisergranate mit Salz und Pfeffer würzen und anbra-
ten. Die Gemüsestreifen und Tomatenwürfel dazugeben, die Safranfäden einstreuen und die Muscheln hineingeben. Mit
dem Sud angießen und aufkochen. Die Hitze reduzieren, die mit Salz und Pfeffer gewürzten Fischfilets einlegen und 4 Minu-
ten ziehen lassen. Die Suppe abschmecken und in einem großen Suppentopf servieren. Mit gehackter Petersilie und Basili-
kumblättchen bestreuen. Dazu passen eine Rouille (siehe Seite 296) und ofenfrisches Baguette.

ZUBEREITUNGSZEIT  3 Std.

FÜR DEN FOND
· 1 Seezunge (600–800 g)
· 2 Rotbarben (jeweils etwa 300 g)
· 1 Drachenkopf oder Knurrhahn (600–800 g)
· 4 Kaisergranate (oder Garnelen)
· 1 Hummer (500–600 g)
· 4 Schalotten, 2 Knoblauchzehen
· 1 kleine Möhre, n Fenchelknolle
· 1 Stange Staudensellerie, n Stange Lauch
· 100 ml Olivenöl, 10 Safranfäden
· 2 Zweige Thymian, 1 Bund Basilikum (die Blät- 
ter abgezupft und gehackt; Stiele aufgehoben)

· 1oo ml Weißwein, 2 cl Pernod

FÜR DIE EINLAGE
· 500 g Miesmuscheln
· 1 kleine Möhre, n Fenchelknolle
· 2 Stangen Staudensellerie, n Stange Lauch
· 100 ml Olivenöl
· Salz, frisch gemahlener Pfeffer
· 4 Tomaten, gehäutet, entkernt und gewürfelt
· 20 Safranfäden, 1 Bund Petersilie, gehackt

Edle Bouillabaisse
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