Recette de la bouillabaisse (8 personnes)

Il vous faut : 2 Kg de poisson pour soupe

400 grs de tomates, 500 grs d'oignons, ​20 belles pommes de terre, fenouil, ail, laurier, thym, romarin, safran, des piments, de l'huile d'olive

Poissons : 1 saint-pierre, 4 belles galinettes, 4 roucaous, 4 ou 6 vives, 2 rascasses grises, 2 rascasses rouges quelques tranches de fiela, quelques tranches de baudroie

D'abord, préparer le fond: mettre de l'huile dans la marmite et faire revenir vivement le poisson pour la soupe avec l'ail (6 gousses), 2 oignons, fenouil, thym, romarin, 2 petits piments, tomates, gel. Quand tout cela est bien revenu, ajouter de l'eau (à peu près 3 louches par personne) et laisser cuire une bonne heure après l'ébullition.

Ensuite, passez la soupe avec votre mouli-legumes grille fine.

Pendant que la soupe se faisait, vous avez lavé vos pommes de terre et lavé votre poisson.

Dans le fait-tout, mettre de l'huile, les pommes de terre coupées en morceaux, du sel, de l'oignon émincé, de l'ail et vos aromates. N'oubliez pas le safran; mettez de l'huile d'olive bien sûr. Posez délicatement vos poissons, baudroie et fiela au fond, saint​-pierre dessus, les autres poissons au milieu; remettez des herbes, du sel, du safran et de l'huile; laissez mariner tout cela au moins 2 heures.

1/2 heure avant de passer à table, posez votre fait-tout sur grand feu, votre marmite à côté, la soupe doit bouillir. Quand l'huile du fait-tout commence à grésiller, versez dessus le bouillon bien bouillant; attention: si votre bouillon n'était pas assez chaud, l'huile se séparerait de l'eau et ce serait raté.

Lorsque la pointe de votre couteau pénètre bien dans la pomme de terre, c'est cuit.

Vous aurez préparé des tranches de pain grillé et la sauce rouille; vous tartinez votre pain de cette sauce, vous versez le bouillon dessus et vous dégustez.

Recette de la rouille

Prendre un bon morceau de mie de pain, le faire tremper dans la soupe, bien le presser et le mettre dans un saladier avec 6 belles gousses d'ail, du piment, du sel et du safran; bien piler le tout. Quand on a fait une pommade avec ces ingrédients, verser doucement de l'huile et monter comme une mayonnaise. On peut aussi ajouter, en saison, l'intérieur de quelques oursins.

Recette simplifiée de la rouille

Faire une mayonnaise à laquelle on in​corpore de l'ail, du piment, du safran.

Il faut manger la bouillabaisse entouré d'amis, sous un beau soleil, et l'on en garde un souvenir impérissable.

