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IngrZdients pour 4 personnes :

Soupe de poissons (Base):

1.5 Kilos de poissons de roche de MZditerranZe
1 blancs de poireaux

1 branche de cZleri

2 tomates bien mzres

1 gros oignons

Safran en poudre

1 dl jus de moule

2 cuilleres ~ soupe de tomate concentrZe

Sauce rouille:

1 pomme de terre moyenne cuite en robe
I gousse dOail

1 dI huile dOolive

Piment de Cayenne

1 fenouil

2 feuilles de laurier
1 zeste dOorange
2 gousses dOail

1 branche de thym
5 dl de vin blanc

2 jaunes dOiufs
sel, poivre et safran poudre
1 dl huile dOarachide
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GARNITURE DE LA BOUILLABAISSE /

4 palets de Pomme de terre safranZe cuite ~ IC)qngIaise
4 mini Fenouils ou poireaux en biseaux cuits ~ |Oeau

Poissons pour la bouille

4 morceaux de st pierre

4 filets de rougets 4 morceaux de rascasse

4 morceaux de lotte autres poissons suivant arrivageE

Faire la soupe de poissongJus de bouillabaisse)

Nettoyer les poissons pour la soupe et les couper en morceaux.

Faire suer la garniture aromatique, (apres IOavoir Zmincer) avec un peu dOhuile dOolive.
Oignon, poireau, fenouil, ail ZcrasZ et cZleri. Ajouter le zeste dOorange et le concentrZ de
tomate. Mettre le safran.

Faire revenir vivement les poissons de la soupe " la posle avec de IOhuile dOolive, et rZunir
avec la garniture dans un rondeau.

DZglacer au vin blanc et mouiller ~ IOeau. (2 litres)

Laisser prendre 1OZbullition et Zcumer souvent. RZduire ~ feu doux.

Passer apres 30mn de cuisson, rZduire la soupe.

Rectifier IOassaisonnement et mettre une touche de piment de Cayenne.

Garder au bain-marie.

Pocher les filets de poissons dans la soupe au moment de servir, dZcanter les poissons sur
assiette chaude, dresser avec la pomme de terre et le fenouil.

Emulsionner au moment de servir le jus de bouillabaisse avec un peu de rouille et dOhuile
dOolive vierge, pour lier la soupe.
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