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Del Recetario

La Bullabesa

La Bullabesa es un plato tipico de la cocina francesa, la cual fue inscrita en el Patrimonio
Inmaterial de la Humanidad por la UNESCO en el 2010. Se trata de una preparacién originaria
del puerto de Marsella al sur de Francia que se remonta a miles de afios, cuya invencion se
debe a los pescadores de la zona que usaban el producto que les quedaba sin vender para
cocinar esta sopa ahora icénica.

La Bullabesa se creé en el afio 600 a. C. durante la fundacién de Marsella. En su momento
fue considerada como el platillo de las clases sociales mas desfavorecidas ya que, en esa
época, el agua de mar se hervia en un caldero en la playa, y los pescadores agregaban
los ingredientes que tenian a su disposicion, tales como restos de pescados y vegetales;
posteriormente se le fueron afiadiendo acompafiamientos de pan frotados con ajo y rouille,
una mayonesa de azafran.

Més tarde en el siglo XIX, la Bullabesa comenzé a ganar renombre en la gastronomia parisina,
convirtiéndose en un plato festivo imprescindible en las reuniones familiares. En cuanto a
la etimologia de esta palabra, se puede afirmar que proviene del provenzal bouiabaisso o
bolhabaissa, que significa “cuando hierve, reduce”.
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Del Recetario La Bullabesa

La Bullabesa
Rinde 4 porciones
Tiempo de coccion: 60 minutos.

Ingredientes:
Para la sopa

e 1 litro de fumet de pescado
0.150 kg de filete de rébalo
0.150 kg de langostinos
0.150 kg de camarones
0.150 kg de mejillones
1 cebolla blanca
1 manojo de hinojo
1 apio
2 dientes de ajo
0.200 kg tomate
0.200 kg concentrado de tomate
50 mililitros de aceite de oliva
0.005 kg de azafran
0.010 kg de pimienta de cayena
0.010 kg de hierbas provenzales
0.010 kg de sal
0.010 kg de pimienta

Para la rouille
e 2 yemas de huevo
0.100 kg de mostaza
0.050 kg de concentrado de tomate
1 diente de ajo
1 pizca de pimienta de cayena
0.05 kg de sal
0.05 kg de pimienta

1 baguette
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Del Recetario

La Bullabesa

Modo de preparacion:

Para la sopa

1. En una cacerola calentar el aceite de oliva y agregar cebolla, apio, ajo y después de unos
minutos, el tomate picado.

2. Agregar vino blanco. Dejar reducir el liquido y afiadir el concentrado de tomate y después
el fumet de pescado.

3. Afiadir hierbas provenzales, azafran y sazonar con sal y pimientas. Dejar hervir 10 minutos
aproximadamente.

4. Incorporar uno a uno los mariscos limpios: mejillones, langostinos y camarones, después
el pescado cortado. Dejar concentrar los sabores por 10 minutos mas.

Para la rouille

1. Para el acompafnamiento, tostar al grill o en horno las rebanadas de baguette previamente
untadas con un poco de ajo.

2. Preparar una rouille mezclando en un mortero las yemas de huevo, mostaza con azafran
tostado y aceite de oliva.

3. Agregar el concentrado de tomate y sazonar con sal y las diferentes pimientas.

4. Untar las rebanadas con la mezcla anterior.

5. Presentar la sopa con guarniciones y acompanar de la rebanada untada de rouille.
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Imagen 1. Presentacién de la Bullabesa.

Fuente: Elaboracion propia.

Sugerencias:

Esta sopa complementa sus sabores al ser degustada en conjunto con la rouille, se
recomienda realizar maridaje con un vino rodado de Provenza.

En relacién con el manejo higiénico de los alimentos, se recomienda mantener los mariscos
a maximo 4° Centigrados antes de su manipulacion. Para la rouille, elegir huevos frescos
y realizar una coccion de la sopa y guarniciones a una temperatura minima de 63° C por al
menos 15 segundos.
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