K atalanische Fischsuppe

Kategorien:  Vorspeisen, Suppen, Fisch, Spanien
Zutaten fur: 1 Keine Angabe vorh.

1 Zwi ebel
1-10 Knobl auchzehen
3 Essl . Cel
5 Tomat en
1 Bund datte Petersilie
800 m  Fischfond (gibt's als gutes
Ferti gpr odukt)
100 m  Trockener Sherry
100 m  Ani sschnaps
1 Teel . Sal z (gestrichen)
Pfeffer frisch aus der
Muehl e!
1 Lor beer bl at t
400 Gramm Fischfilet (auch versch
Fi schst eaks)
300 Gramm Tintenfischringe (unpaniert
Nat uer|i ch!

Oder man zerstueckel t
Fri schen Tintenfisch sel bs

4 Gar nel enschwaenze (vorgegart
Und geschael t)
100 Gramm  Shri nps

Anleitung:

Zwi ebel und Knobl auchzehen schael en und fein hacken. Tonaten h&auten
und wirfel n (oder aus der Dose). Petersilie hacken

Zwi ebel und Knobi im Cel leicht glasig duensten, die Tomaten dazu und
einige Mnuten mtduensten. Die Petersilie auch dabei geben (bischen

Fur di e Garni erung aufheben). Fischfond, Sherry und den Schnaps
angi essen; die Gewuerze zugeben und alles so ca.10 - 15 Mnuten | eise
kochel n | assen

Fi schfil et waehrendessen waschen, trockentupfen und in Mindgerechte
St iicke schnei den. Tintenfischringe waschen und trockentupfen

Fi schwuerfel und Tintenfischringe in einer Pfanne unter Ruehren 3 - 5
M nuten anbraten. Fischwuerfel, Tintenfischringe, Garnel enschwaenze
und Shrinps in die Suppe geben, noch einige Mnuten durchzi ehen

| assen.

Vor dem Servi eren noch die gehackte Petersilie darueberstreuen und
dazu gi bt es eine Stang Baguette.
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