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Fischeintopf mit Fenchel, Paradeiser,
Stangensellerie, Lauch vy ‘
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1 Stunde/aufwendig

Zutaten fiir 4 Personen

Fir den Fischfond: 2 kg Plattfisch-Karkassen (Seezunge, Steinbutt), Rotbarbe, 1 EL Butter,
400 ml Riesling, 300 ml Noilly Prat, 3 Liter Wasser, 100 g Schalotten, 50 g Fenchel (ohne
Griin), 1 TL Fenchelsamen, 10 Kérner Koriander, 1 Lorbeerblatt.

Fir die Fischsuppe: 3 Schalotten (klein geschnitten), 1 Knoblauchzehe, 2 Paradeiser
(geschalt, ohne Haut), 1 EL Butter, Thymian, etwas Wermut (Noilly Prat), Pernod, 4 g
Safranfaden, 300 ml Riesling, 1 Liter Fischfond, 700 ml Obers, 2 Eidotter, Salz,
Cayennepfeffer.

Fir die Einlage: 600 g verschieden Fischfilets und Muscheln (z.B. Rotbarbe, Seezunge,
Lachsforelle, Miesmuscheln), 100 g Fenchel (in Stéabchen geschnitten), 12 Kirschparadeiser
(geschalt und halbiert), 1 Stange Lauch (nur weiBer Teil, in Stdbchen geschnitten), etwas
Stangensellerie (geschalt und in Stabchen geschnitten), Butter.

Als Beilage: gerdstetes WeiBbrot mit Knoblauchmayonnaise, Fenchelgrin.
Zubereitung

Flir den Fond die Karkassen in einem Topf in Butter etwas anschwitzen lassen und mit dem
kalten Wasser auffillen. Wein, Wermut, Gemiise und Gewlirze zugeben, aufkochen, den sich
bildenden Schaum abschépfen und den Fond ca. 20 Minuten leicht kdcheln lassen,
anschlieBend durch ein Etamin-Tuch abseihen und die Flissigkeit noch ca. um ein Drittel
einkochen.

Flr die Fischsuppe die fein geschnittenen Schalotten und Knoblauch in einem Topf in Butter
mit Thymian anschwitzen, mit Riesling abléschen und diesen vollstandig einkochen lassen.
Mit Fischfond auffiillen, Paradeiser und Gewiirze dazugeben und etwas einkochen lassen. Mit
Wermut und Pernod abschmecken, danach abseihen.

Fir die Einlage Stangensellerie, Lauch und Fenchel in etwas Butter anschwitzen, etwas von
der Fischsuppe zugieBen und mit Salz abschmecken.

Die Fischfilets und danach auch die Muscheln zugeben und zugedeckt gar ziehen lassen.



Vor dem Servieren die Kirschparadeiser zugeben.

Den Safran in die restliche Fischsuppe einmengen. Obers und Dotter verriihren und die
Suppe damit legieren. Mit Cayennepfeffer abschmecken.

Die Fischstiicke und Muscheln mit dem Gemdise in tiefen Tellern anrichten und mit der Suppe

UbergieBen. Mit Fenchelgriin garnieren. Mit gerdstetem WeiBbrot mit Knoblauchmayonnaise
servieren.



