
ZUTATEN & ZUBEREITUNG

2  E L   OL I V E N ÖL

2   Z W I E BE L N,  G E S C H Ä LT,  I N  1  C M  G RO S S E N  W Ü R F E L N 

1  F E N C H E L ,  K L E I N,  I N  1  C M  G RO S S E N  W Ü R F E L N

2  S TA N G E N   J U N G E R  L AU C H ,  
I N  1  C M  L A N G E N  S T Ü C K E N

1  T L  F E N C H E L S A M E N 
 
5   T OM AT E N  –  VOL L R E I F,  OH N E  S T RU N K ,  
I N  1  C M  G RO S S E N  W Ü R F E L N

0 , 1  G  S A F R A N FÄ DE N 

1  T L  T OM AT E N M A R K 

0 , 2  L  W E I S S W E I N 

0 , 1  L  P E R N OD 

1  –  1 , 5  L  F I S C H F ON D 

1  K N OBL AU C H Z E H E ,  G E S C H Ä LT,  F E I N  G E S C H N I T T E N

5 0 0  G  K A RT OF F E L N,  G E S C H Ä LT,  I N  1  C M  G RO S S E N  
W Ü R F E L N

2  L OR BE E R BL ÄT T E R

7 0 0  G  F I S C H ,  K Ü C H E N F E RT I G ,  C A .  4  –  5  C M  G RO S S E  
S T Ü C K E

S A L Z ,  P F E F F E R ,  S A F T  VON  ½  Z I T RON E ,  
6  C L  N O I L LY  P R AT  
 
F R I S C H  G E H AC KT E  P E T E R S I L I E

ZUTATEN & ZUBEREITUNG
 

 

Das Olivenöl in einem großen Topf erhitzen und darin die  

Zwiebeln, den Fenchel sowie den Lauch anschwitzen. Im  

Anschluss die Fenchelsamen sowie den Safran,  die Tomaten  

und das Tomatenmark zugeben und ca. 4 Minuten leicht  

köcheln lassen. Den Weißwein mit dem Pernod zugeben,  

ebenso den Fischfond. Den Knoblauch, die Kartoffelwürfel  

und den Lorbeer hinzufügen und leicht köchelnd ca. 

15 – 20 Minuten garen. Die Fischstücke zugeben, die 

Hitze etwas zurückschalten und den Fisch in der Brühe 

max. 6 – 8 Minuten garziehen lassen. Mit Salz, Pfeffer, 

etwas Zitronensaft und dem Noilly Prat fein abschme-

cken. Frische Petersilie darauf geben und anrichten.

2  S C H E I BE N  T OA S T BROT  OH N E  R I N DE 

2  E I G E L BE 

2  K N OBL AU C H Z E H E N,  G E S C H Ä LT,  F E I N  G E S C H N I T T E N 

1  E L  G ROBE R  S E N F 

0 , 1  G  S A F R A N FÄ DE N 

1 5 0  M L  S ON N E N BL U M E N -  ODE R  R A P S ÖL  
AU S  E I N E R  R E G I ONA L E N  ÖL M Ü H L E 

½  T L  PA P R I K A P U LV E R 

1  T L  P I M E N T  D’ E S P E L E T T E  

A BR I E B  VON  ¼  Z I T RON E ,  S A L Z ,  P F E F F E R

Während die Brühe simmert, die Toastbrotscheiben leicht  

mit etwas Bouillabaisse-Brühe einweichen, in ein schmales 

und hohes Mixgefäß geben, dazu die Eigelbe, den Knoblauch,  

den Senf und die Safranfäden. Leicht anmixen. Nach einer 

kurzen Pause weiter mixen und dabei das Öl langsam und in 

einem dünnen Strahl einlaufen lassen, bis die Masse cremig 

ist. Mit Paprikapulver, Piment d’Espelette, Zitronenschale, 

Salz und Pfeffer abschmecken – kühl stellen. 

GEMEINSAM MIT DER BOUILLABAISSE UND  

FRISCH GEBACKENEM BAGUETTE SERVIEREN.

Bodensee-Bouillabaisse

Sauce Rouille

B O U I L L A BA I S S E 

        
 B O D E N S E E-

( 4  P E R S . )

bon 
appé tit


