La Soupe de Poisson
La Soupa deé Pel

Faire fondre les poissons et crustaces dans de I'huile d'olive tiéde, y ajouter les oignons detailles en rondelles
et les gousses d'ail coupees finement. Déglacer avec un bon verre de vin blanc.

Mettre la marmite sur feu moyen et couvrir avec l'eau froide. Ajouter les tomates pelées et epépinees, le
fenouil (ou le pastis), le bouquet garni, le piment et le safran.

Laisser bouillir & feu moyen.

Retirer du feu la soupe de poisson pour la passer & la moulinette (grile moyenne) puis dans un deuxieme
temps, dans un tamis fin.

Reprendre le potage tamisé dans une casserole, porter d nouveau & ébullition et procéder par petites touches
pour rectifier 'assaisonnement.

Servir avec de la rouille, de I'ail, des croGtons et du parmesan.
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