Pochierter Kabeljau in Mandel-Milch

Fiir 4-6 Personen

750 ml Milch 1 Knoblauchzehe 20 g frischer Ingwer

1 rote Chilischote 2 El Olivenol 3 El ungesiifites Mandelmus
1 Kabeljau-Filet (ca. 800 g) Salz

Milch in einem Topf erhitzen. Knoblauch und Ingwer schilen und in Scheiben schneiden. Zu-
sammen mit der Chilischote in die Milch geben. Olivenol und Mandelmus unterriihren. Das
Kabeljau-Filet entgraten und in 6 Stiicke schneiden, salzen. Fischstiicke in die Mandelmilch le-
gen, zugedeckt einmal aufkochen, dann bei sehr milder Hitze ca. 4 Minuten gar ziehen lassen.
Fisch aus der Milch nehmen. Die Milch mit dem Schneidstab fein piirieren, evtl. salzen. Fisch
mit der Sofle und dem Brunnenkresse-Kartoffelpiiree servieren.
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