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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Fischeintopf aus Livorno
Ein Rezept von Fischeintopf aus Livorno, am 13.03.2024
Zutaten
1,5 kg gemischte kiichenfertige Fische mit 1
Kopf, Fischstiicke und Meeresfriichte (z.B. 1
Seeteufel ohne Haut, Knurrhahn, Meerbarbe,
Dorade, Tintenfische, Venusmuscheln, 1
Garnelen)
4
4 Tomaten 80 ml
200 ml Rotwein
Pfeffer, frisch gemahlen 4
toskanisches Weillbrot (ersatzweise Baguette) 1

Rezeptinfos

Mohre
Selleriestange
Zwiebel
Knoblauchzehen
Olivenol

Salz

Stangel Petersilie

Knoblauchzehe

PortionsgroRe FUR 4-6 PERSONEN: | Schwierigkeitsgrad schwer | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min

| Pro Portion Ca. 360 kcal

Zubereitung

]_. Von den ganzen Fischen Flossen und Kopfe abschneiden, von allen Fischstiicken und ganzen Fischen die Filets auslosen
(Step 1-3). Tintenfische abspilen und klein schneiden, Muscheln waschen, gedffnete Exemplare wegwerfen.

2. Die Mohre schalen und grob wiirfeln, Selleriestange waschen, putzen und in grofe Stiicke schneiden, Zwiebel schalen,
eine Halfte grob, die andere fein wiirfeln. Die Knoblauchzehen schalen. Tomaten kurz tiberbriihen, hduten, vierteln,

entkernen und wirfeln.

3. Fischkopfe und Graten mit M6hren, Sellerie und den groben Zwiebelwiirfeln in einen Topf geben, mit Wasser knapp
bedecken (etwa 2 ) und zugedeckt 20 Min. kocheln lassen. Die Fischbriihe durch ein Sieb gieRen.

4. 60 ml Olivendl in einem Topf erhitzen, die restlichen Zwiebelwiirfel darin glasig anschwitzen, den Knoblauch
dazupressen, Tomatenwiirfel und Tintenfischstiicke hinzufiigen. Alles unter Riihren bei mittlerer Hitze 2-3 Min. diinsten,
den Wein angieRen und weitere 10 Min. kdcheln lassen, salzen und pfeffern.

5. Die festfleischigen Fische (Seeteufel, Knurrhahn) in die Sauce legen, die Halfte der vorbereiteten Fischbriihe angielRen, 10
Min. sieden lassen. Muscheln und restliche Fischfilets dazugeben. Die tibrige Briihe angieRen, alles noch 10 Min. garen.
Petersilie waschen, die Blattchen hacken und untermischen, den Eintopf mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6_ Die WeiRbrotscheiben résten, mit der halbierten Knoblauchzehe einreiben und mit dem restlichen Olivendl betraufeln.

Zum Fischtopf reichen.
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