Bacalhau com leite mit gebratenem Kabel jau

Fiir 2 Personen

300 g Stockfisch 600 g Kartoffeln, vorw. festk. 1 Knoblauchzehe

700 ml Milch 1 Zwiebel 5 EL Olivenol

3 Zweige Thymian 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Dill

1/2 Bund Schnittlauch 1 EL Rosinen 250 g Kabeljaufilet mit Haut
Salz 1 EL Mehl

Den Stockfisch 24 Stunden lang wéssern, dabei hiufig das Wasser wechseln.

Gewiisserten Stockfisch in Stiicke (ca. 3 x 3 ¢cm) schneiden, dabei alle Griiten und Haute entfer-
nen.

Die Kartoffeln schilen und grob wiirfeln. Knoblauch schélen.

2 Stiicke Stockfisch zur Seite stellen, die restlichen Stiicke mit der Milch in einen Topf geben
und aufkochen. Kartoffeln und Knoblauch dazu geben und alles 20 Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit Zwiebel schélen, fein wiirfeln. In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen und
die Zwiebeln darin anschwitzen.

Die Krauter abbrausen, trocken schiitteln. Blattchen von Thymian, Petersilie und Dill von den
Stangeln zupfen und fein schneiden. Schnittlauch in diinne Rollchen schneiden.
Stockfisch-Kartoffel-Gemisch durch ein Sieb geben, dabei die Kochfliissigkeit auffangen, die fes-
ten Bestandteile mit einer Gabel oder einem Kartoffelstampfer zu einem Piiree zerdriicken, dabei
Kriuter, gebratene Zwiebelwiirfel und Rosinen zugeben, mit etwas Olivendl abschmecken, evtl.
etwas Kochfliissigkeit untermischen.

Das Kabeljaufilet in Portionsgrofien schneiden, salzen und in Mehl wenden. In einer Pfanne 2
EL Olivendl erhitzen, die Fischstiicke zunéchst auf der Hautseite kross braten, dann wenden und
nur kurz auf der Fleischseite braten.

Die zuriick behaltenen Stockfischstiicke halbieren, ebenfalls in Mehl wenden und in der Pfanne
mit braten.

Das Fischpiiree anrichten, mit dem gebratenem Fisch anrichten und servieren.
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