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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Ein Rezept von BACCALA IN UMIDO, am 22.04.2024
Zutaten
1 halber Baccala (Stockfisch; Reingesalzener 2
Kabeljau; ca. 800 g) 2
3 Stangen Staudensellerie %l
2 Lorbeerblatter 1TL
4 Knoblauchzehen 2EL
Olivendl zum Betraufeln 250g
4 Sardellenfilets in Ol 50g
Salz
Rezeptinfos

Méhren

Zwiebeln

trockener Weillwein
schwarze Pfefferkorner
Olivenol

passierte Tomaten (aus dem Glas Roder
Tetrapack)

kleine aromatische Oliven

Pfeffer

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro

Portion Ca. 560 kcal

Zubereitung

1. Den Fisch mit kaltem Wasser bedecken und 48 Std. quellen lassen, dabei das Wasser mehrmals wechseln.

2. Dann die Mohren und die Zwiebeln schalen, 2 Selleriestangen waschen und putzen. Das Gemiise und die Zwiebeln grob
schneiden und mit 2 1/2 | Wasser und dem Weiflwein zum Kochen bringen. Die Lorbeerblatter und Pfefferkorner
dazugeben, den Fisch einlegen und bei halb aufgelegtem Deckel und schwacher Hitze ca. 45 Min. garen, bis er schon

weich ist. Den Baccala im Sud abkiihlen lassen.

3_ Den Baccala dann aus dem Sud nehmen und von den Hauten und den Graten befreien. In mundgerechte Stiicke

schneiden oder zupfen.

4. Dielbrige Selleriestange waschen und putzen. Zartes Selleriegriin hacken und beiseitelegen, den Sellerie klein wirfeln.

Den Knoblauch schalen und fein hacken.

5. 2 EL Olivendl in einem Topf erhitzen. Die Selleriewiirfel mit dem Knoblauch darin andiinsten. Das Tomatenpuree
dazugeben und erhitzen. Die Sardellen abtropfen lassen, hacken und mit einer Gabel fein zerdriicken. Sardellen mit den
Oliven und dem Baccala unter die Sauce rithren und erhitzen. Alles bei schwacher Hitze ca. 10 Min. kdcheln lassen. Das
Schmorgericht mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit dem Selleriegriin bestreut servieren. Dazu schmeckt Polenta -

als Brei oder in Scheiben gebraten.
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