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Bouillabaissefond
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Karotten
Sellerie
Lauchgriin
Fenchelreste
Zwiebel
Knoblauchzehen
DillstrauRerl
Olivenol
Pernod
Weinbrand
Noilly Prat
WeiBwein
Gemiisefond
Butter

Arbeitsbeschreibung

Karotten, Sellerie, Lauchgriin, Fenchelreste, Zwiebel und 2 Zehen Knoblauch brunoise
schneiden.

Zwiebel und Knoblauch in Olivendél anschwitzen, restliches Gemise dazugeben, mit
Safranfaden, Salz und Pfeffer wiirzen, mit Pernod, Weinbrand, Noilly Prat und WeiRwein
abléschen. Reduzieren und mit 0,5 | Gemuisefond aufgieRen, 2 DillstrauRRerl dazu, 10 min
leicht kécheln lassen. Zum Schluss mit 100 g Butter montieren, (danach nicht mehr kochen).
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