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>• Marsilya Bouillabaisse
Toplam 105 dk Haz1rl1k 45 dk · Pişirme 60 dk 6 kişilik Zor ~520 kcal Açl1k bar1 7/10

Bouillabaisse, rezene, domates, safran, bal1k suyu ve kar1ş1k deniz ürünlerini rouille soslu ekmekle sunan 
Marsilya çorbas1d1r.

Malzemeler

• 900 gr Kar1ş1k beyaz bal1k

• 400 gr Midye

• 300 gr Karides

• 1 adet Rezene

• 2 adet Soğan

• 4 adet Domates

• 1.5 litre Bal1k suyu

• 0.3 çay kaş1ğ1 Safran

• 0.5 adet Baget ekmek

• 1 adet Yumurta sar1s1

• 0.5 su bardağ1 Zeytinyağ1

Yap1l1ş
1. Soğan ve rezeneyi zeytinyağ1nda 10 dakika yumuşat1n.

2. Domates ve safran1 ekleyip 5 dakika pişirin.

3. Bal1k suyunu kat1p taban1 30 dakika k1s1k ateşte kaynat1n.

4. Çorba taban1n1 pürüzsüz çekip tekrar tencereye al1n.

5. Bal1k parçalar1n1 ekleyip 3 dakika pişirin.

6. Karides ve midyeyi ekleyip 5 dakika daha pişirin.

7. Rouille sürülmüş k1zarm1ş bagetle servis edin.

PÜF  NOKTASI

Bal1klar1 yoğunluk s1ras1na göre eklemek hepsinin dağ1lmadan pişmesini sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

K1zarm1ş baget ve sar1msakl1 rouille ile geniş kaselerde servis edin.

Alerjenler



Deniz ürünleri Gluten Yumurta
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