BOUILLABAISSE

Ingrediënten:

5
st
kreeften à 600 gram
1
st
tong 

6
st
uien


1
st
tarbot

8
st
wortel


5
ons
zalmfilet

3
st
selderij


12
st
scampi

3
st
preien


300
gr
gepelde garnalen

3
st
venkel

150
gram
tomatenpuree

3
dl
olijfoliemayonaise



cognac

3
st
knoflooktentjes



Witte wijn

3
el
tomatenpuree



Kruidenboeket






cayennepeper

1
bosje
dille

4
dl
room


1
st
stokbrood

                                                          200
gr.
gemalen kaas

Bereiding:

(Het voorgerecht kookt de kreeften en bewaart de bouillon, onderstaande bewerking is voor thuis)

Maak een goed gekruide court-bouillon en kook hierin de kreeften.

Haal ze er uit en laat afkoelen en versnijdt ze. 

Bewaar de bouillon.

Gebruik het vlees voor  de salade van kreeft (gerecht 1) en de koppen voor de bouillabaisse.

Stoof de gesneden ui en wortel aan in een beetje olijfolie samen met de doorgesneden kreeftenkoppen, de grotere stukken karkas  en de doorgesneden pootjes. 

Voeg wat tomatenpuree erbij en laat verder stoven.

Blus af met cognac en witte wijn en voeg een beetje water en room toe.

Voeg het kruidenboeket toe en laat ongeveer een uur zachtjes koken.

Zeef de soep en breng op smaak. 

Corrigeer eventueel de dikte.

Versnijdt de ui, wortel, prei en venkel in fijne brunoise en kook ze apart beetgaar in de court-bouillon.

Bereid de verschillende vissoorten voor door ze te fileren, te versnijden en te pocheren.

Maak voor de rouille een beetje olijfoliemayonaise en meng met 

tomatenpuree, geperste knoflook (veel) en cayennepeper (weinig) op smaak.

Maak kaastoastjes van gesneden stokbrood dat bestrooid wordt met gemalen kaas en gegratineerd onder de grill.

Presentatie:

Laat de soep juist voor het doorgeven nog even koken en lepel ze in diepe borden.

Verdeel de verschillende vissoorten en groenten over de borden en werk af met een beetje geklopte room en gehakte dille.

Geef kaastoastjes en rouille er apart bij.


