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KABELJAU AUF PORTUGIESISCHE ART

Rezept: Christian Teubner. Auflaufe, Soufflés & Gratins. Teubner 1996 - Foto: compactcook.com

AUFWAND KOCHDAUER SAISON HERKUNFT
mittel 50 Min. ganzjahrig Portugal
KURZ VORGESTELLT

So wird der Bacalhau zur Delikatesse. Fiir den saftigen Gratin wird traditionell Manchego,
ein portugiesischer Hartkase, verwendet. (+1 Tag Fisch einweichen)

ZUTATEN (4 PERSONEN)
600 g Bacalhau 4 EL Olivendl
1 Zehe Knoblauch 1 Bd Petersilie, gehackte
200 g Zwiebel 4 Ei
200g Griine Peperoni 0.5dl Milch
400 g Tomaten 80g Manchego
Salz, Pfeffer aus der Mihle
ZUBEREITUNG

1. Getrockneten Kabeljau mit Hautseite nach unten in grosse Schiissel legen, mit
kaltem Wasser bedecken und zugedeckt 1 Tag im Kiihlschrank einweichen.

2. Fisch aus Wasser nehmen, abspiilen und trocken tupfen. Haut abziehen, Grate
entfernen. Fisch in gleich grosse Stiicke zerpfliicken.

3. Knoblauch und Zwiebel fein hacken. Ausgenommene Peperoni in feine Streifen
schneiden. Fruchtfleisch der gehduteten Tomaten in Wiirfel schneiden.

4. Zwiebel und Knoblauch in Pfanne hell anschwitzen, Peperonistreifen 5 Min.
mitdlnsten, Tomaten beifiigen und weitere 5 Min. diinsten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen, 2/3 der Petersilie einstreuen. Gemiise in backfeste Form einfiillen und
zerpfliickte Fischstiicke darauf verteilen.

5. Firdie Sauce Eier mit Milch und Salz verquirlen, K&se einriihren und iiber den Fisch

giessen. Im Backofen bei 200° C 30 Min. backen. Vor dem Servieren mit dem Rest
der Petersilie garnieren.
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