TN T Brodetto in bianco di Portorecanati
(Fischsuppe)

ferien-news.ch

Ferienhduser und Ferienwohnungen

Fiir 6 Personen 2 kg Fisch, speziell ausgewahlt fur Fischsuppe (Meerbarbe, Seezunge,
Dorsch, Tintenfisch, Glatthai, Seeteufel, Heuschreckenkrebs)
1 Zwiebel
1 Glaschen kalt gepresstes Olivendl
2 Briefchen Safran
2 Glaser trockener Weisswein
Weissbrotschnitten
Fischsud
Salz und Pfeffer

Zubereitung ¢ Die Fische unter fliessendem Wasser gut ausnehmen und saubern
(oder direkt vom Handler kichenfertig vorbereiten lassen)

e grossere Fische in Stlcke schneiden

e Zwiebel schélen, in ganz feine Streifen schneiden und im Ol
andulnsten

e Die in Sticke geschnittenen Tintenfische zugeben und mit dem
Fischsud oder dem in wenig Wasser aufgeldsten Safran
Ubergiessen

e Zuerst Salz und Pfeffer und nach und nach auch die anderen
Fische (je nach Grésse und Kochzeit) zugeben

e Weisswein dazu geben und 15 Minuten kécheln lassen, ab und zu
ganz sanft wenden

¢ Nach Bedarf nachwiirzen
e In der Zwischenzeit die Brotscheiben toasten
e Die Fischsuppe sehr heiss zum getoasteten Brot servieren

en Guete / guten Appetit / bon appétit / buon appetito



