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Rezepte

Bacalao-Salat mit Kartoffeln

Skrei confiert, Dill-Schnttlauchgraupen,
Balsamicosauce

Mascarpone, Gallianobrosel,
Tonkabohne, Schokoraspel

Zubereitung Bacalao secco
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Bacalao-Salat mit Kartoffeln

Zutaten

e 500 g Bacalao (Mittelstiick) Zitronen-Olivenédl-Vinaiqrette
e 2 EL Zitronensaft

e Olivendl zum Begielten

e 3 EL warmes Wasser
Bacalao-Piiree e weiller Pfeffer aus der Miihle
e 5EL Olivendl e Saz
e 60 g Schalotten, gewdirfelt * S5EL Olivendl
e 150 g Kartoffeln, gewdrfelt Garnierung
e ca. 1/3 vom Bacalao, gewéassert e kleine Rosmarinzweige
* 20gPinienkerne, fein gehackt o Staudensellerieblattchen
¢ 1Zweig Thymian e Pfeffermischung (Rot, Weilk, Schwarz),
o weilder Pfeffer aus der Mihle grob geschrotet
Salat
e 200 ml Milch
e Zitronensaft
e Salz
e 100 g ausgeldste dicke Bohnen
e 100 g gerduch. Bauchspeck
e Salz
o weilder Pfeffer aus der Mihle
e Olivendl zum Braten
¢ 8 kleine festkochende Kartoffeln
Zubereitung

¢ Den Bacalao mindestens 2 Tage lang wassern und das Wasser dabei sehr haufig erneuern!

o Gew. Bacalao in ein Gefald geben, mit Olivendl begieRen, im auf 80° C erwarmten
Backofen glasig werden lassen. Abkuhlen lassen, Fleisch in Segmente teilen.

Bacalao-Pliree

e Schalotten wirfeln. Olivendl erhitzen und die Schalotten darin anbraten, ohne
Farbe nehmen zu lassen.

o Kartoffeln, gewasserten Bacalao, Pinienkerne und den Thymianzweig zufligen. Mit
Pfeffer und wenig Salz wirzen, die Milch angiel3en und alles weich schmoren.

o Thymianzweig entfernen, alles mit dem Schneebesen zerstampfen und mit Salz,
Pfeffer, Zitronensaft abschmecken.

Salat

¢ Kartoffeln kochen, heil3 pellen und abgekuhlt der Lange nach vierteln, in Olivendl
rundherum goldgelb anbraten, salzen und pfeffern.

e Bohnen in Salzwasser blanchieren. Abschrecken, die Kerne aus den Hauten l16sen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

e Speck in diinne Scheiben schneiden und in wenig Ol kross ausbraten.
Vinaigrette

e Fir die Vinaigrette alle Zutaten gut verriihren

Fertigstellung

e Bacalao-Puree auf Teller verteilen.

¢ Bacalao-Stiicke (Segmente) mit Kartoffeln, Bohnen und Speck darauf verteilen.
¢ Vinaigrette darauf und rundherum verteilen.

e Mit Rosmarin, Sellerblattchen und grob geschrotetem Pfeffer bestreuen, lauwarm
servieren.
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Skrei confiert , Dill-Schnittlauchgraupen, Balsamicosauce

Zutaten

600 g Skrei (Mittelstlick)
Salz
0,1 I Olivendl zum BegielRen

Dill-Schnittlauchpesto Balsamicosauce
* 1BundDil e 2 Schalotten
e 1 Bund Schnittlauch
e 20 g Butter
e 59 Meersalz . .
e 150 ml Olivensl o 50 ml trockener Weillwein
e 30 g Parmesan, frisch gerieben e 2 ml Limonensaft
e 30 g Pinienkerne e Limonenabrieb
, , ¢ 50 ml Wermut (Nolly Prat)
Dill-Schnittlauchgraupen e 100 ml Fischfond
e 200 g Graupen, klein e 100 m_I Sahne
e 400 ml Gefliigelbriihe * 1Zweig Estragon
e Salz, Pfeffer e 1 Sténgel Kerbel
e 1 Stangel Dill
° ! -Salatgu.rke e 2 Lorbeerblatter
e Dill-Schnittlauchpesto s. o. « 20 ml heller Balsamico-Essig
e 20 g kalte Butter
o Salz
o Cayennepfeffer
Zubereitung

Dill-Schnittlauchpesto

Dill-Schnittlauchgraupen

Alle Zutaten fein hacken und zusammengeben, danach
fein mixen.

Vom Dill-Schnittlauchpesto das abgestandene Ol
abnehmen, fiir die Garnitur beiseitestellen.

Graupen in Gefligelbriihe kochen, mit Salz und Pfeffer
wiurzen.

Gurken schalen, entkernen, fein wirfeln, dann zu den
gegarten Graupen geben.

Kurz vor dem Anrichten: Das Dill-Schnittlauch-Pesto
unter die Graupen mischen.

Balsamicosauce

Schalotten schalen, in Streifen schneiden und in Butter glasieren.

Mit WeiBwein abléschen, danach die restlichen Zutaten dazugeben (Ausnahme: Butter, Salz,
Cayennepfeffer).

Aufkochen und auf die Halfte reduzieren, durch ein Sieb passieren.

Kurz vor dem Anrichten: Mit der restlichen kalten Butter schaumig aufmixen, mit Salz und

Cayennepfeffer abschmecken.

Alle Zutaten fein hacken und zusammengeben, danach fein mixen.

Vom Dill-Schnittlauchpesto das abgestandene Ol abnehmen, fiir die Garnitur beiseitestellen.

Anrichten

e Dill-Schnittlauchgraupen auf einem Teller anrichten.

e Skreisegmente darauf anrichten.

e Die Balsamicosauce angiefl3en.

e Dill-Schnittlauchdl in Tropen aulen herum drapieren.

Slow Food Essen — 13.02.2013 — Aschermittwoch: Wir kochen Fisch!



Mascarpone, Manqgo, Tonkabohne, Gallianobrosel, Schokoraspel

Zutaten:

250 g Mascarpone

1 Mango, vollreif (!)

2 EL Vanillezucker

8 EL Milch

2 Tafel Schokolade 70%

0,1 Liter Galliano-Likor

(wenn notwendig, noch etwas mehr dazu geben)
100 g Loffelbiskuit

1 Tonkabohne

Zubereitung:

Loffelbiskuit zerbroseln, mit dem Galliano tranken
Mango schalen und zerkleinern, mit Zucker und Mascarpone verrihren.

Milch in ein kleines Gefal geben, die Tonkabohne hineinreiben, die Milch dann vorsichtig
erhitzen, vom Herd nehmen und 10 Minuten ruhen lassen.

Die gewdurzte Milch durch ein feines Sieb zur Mascarponemasse zufligen, um sie cremiger
werden zu lassen, unterrihren.

Schokolade auf der Reibe raspeln.

Biskuitmasse in ein Glas (Schalchen ...) geben, darauf die Mascarponecreme.
Zuoberst gut mit Schokoladenraspeln bestreuen.

Im Kuahlschrank durchziehen lassen.

Anmerkung:

Galliano ist ein traditioneller italienischer Krauterlikor mit Vanille
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Zubereitung: Bacalao secco

e Den gesalzenen Stockfisch rechtzeitig einkaufen, (er ist in seinem Zustand
unbegrenzt haltbar) aber mindestens 2 Tage vor Zubereitung, denn er muss 48
Stunden gewassert werden. Das Fischstuck in ein ausreichend grof3es Gefaly, mit
der Haut nach oben legen, es mit frischem Wasser flllen, so dass der Fisch ganz
bedeckt ist. Ein Kichentuch dartuber oder Deckel daruberlegen.

e \on jetzt ab bis zur Zubereitung alle 6-7 Stunden das Wasser erneuern, jedesmal
auch das Gefal} ausspulen, damit kein abgesetztes Salz zurtickbleibt. Nach 48
Stunden erhalt ein wunderschones, weiles, dickes Stuck Bacalao zur
Weiterverarbeitung in der Hand. Gut abtrocknen.

e Nachdem der Bacalao seine 48 Stunden im Wasserbad (Ubrigens im Kuhlschrank)
hinter sich hat, trennt man mit einem sehr scharfen, gro3en Messer die beiden
Filets von den Graten und der Haut. Wenn man es sorgfaltig macht, bleibt keine
einzige Grate am Filet. Man schneidet nun jedes Filet noch mal durch. Die Ubrigen
Fischabschnitte kann man fir Fond fur die Sauce einsetzen.
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