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Rezept
Meeresfriichteeintopf
Ein Rezept von Meeresfriichteeintopf, am 09.06.2026
Zutaten
3 Tomaten 1 grolle Zwiebel
4 Scheiben Seeteufelfilet (a 100 g) 4 Scheiben Wolfsbarsch (a 100 g; ersatzweise 1 ganzer
Fisch, quer zur Hauptgrate in etwa 4 cm dicke
Scheiben geschnitten)
4 Scheiben Seehecht (a 100 g) 8 kichenfertig geschalte rohe Riesengarnelen
250 g frische Tintenfischringe 500 g kiichenfertige Miesmuscheln
250 g kiichenfertige Venusmuscheln %  trockener Weillwein
8EL Olivenadl Salz
etwa 4 EL Mehl 1 Lorbeerblatt
400 ml Fischfond (aus dem Glas) Cayennepfeffer
2 Scheiben altbackenes Weillbrot (etwa 100 g) 20 gehautete Mandeln
2 TL Safranfaden 2 Knoblauchzehen
2 Stangel Petersilie Salz
Cayennepfeffer 1 Zitrone
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 6 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 565 kcal

Zubereitung

Die Tomaten einritzen, Gberbriihen, hduten und entkernen. Das Fruchtfleisch klein wiirfeln, dabei die Stielansatze
entfernen. Die Zwiebel schélen und fein hacken.

Die Fische, Riesengarnelen und Tintenfischringe kalt abspiilen und mit Kiichenpapier trockentupfen.

Die Mies- und Venusmuscheln griindlich waschen. Beschadigte Muscheln wegwerfen, die (ibrigen in einem Sieb abtropfen
lassen. Den Weillwein in einem Topf erhitzen, die Muscheln darin zugedeckt bei mittlerer Hitze 4-5 Min. garen, dabei den
Topf gelegentlich riitteln. Die Muscheln durch ein Sieb abgiefien, dabei den Weinsud auffangen. Die Miesmuscheln
auslosen, die Venusmuscheln in der Schale belassen. Ungedffnete Exemplare wegwerfen.

4 EL Olin einer groRen Pfanne erhitzen. Das Brot fiir die picada entrinden und darin bei mittlerer Hitze von beiden Seiten
in 2-3 Min. goldbraun résten, herausnehmen und in den Mérser geben. Die Riesengarnelen und die Tintenfischringe in die
Pfanne geben und im verbliebenen Bratol bei starker Hitze von jeder Seite 1-2 Min. anbraten, salzen und herausnehmen.
Die Pfanne nicht auswaschen.
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5. Eine cazuela bereitstellen. Die Fischscheiben salzen und in wenig Mehl wenden. Das restliche Ol in der Pfanne erhitzen
und die Fischscheiben darin portionsweise bei starker Hitze von jeder Seite 1 Min. anbraten. Herausheben und im
Wechsel mit den Tintenfischringen und den Muscheln in die cazuela schichten. Die Riesengarnelen obenauf legen.

6. Die Zwiebel in die Pfanne geben und im verbliebenen Bratél bei mittlerer Hitze 2-3 Min. unter Riihren anbraten. Die
Tomaten und das Lorbeerblatt hinzufligen und 2 Min. mitbraten. Den Weinsud durch ein feines Sieb dazugieRen, den
Fischfond ebenfalls dazugieRen und bei starker Hitze 5 Min. einkochen lassen. Mit Salz und Cayennepfeffer kraftig
abschmecken, dann Uber Fische und Meeresfriichte in die cazuela gielRen, so dass alles gerade eben mit Flussigkeit
bedeckt ist, bei Bedarf noch etwas Wasser angief3en. Einmal aufkochen und zugedeckt bei schwacher Hitze 10 Min. leise
kochen lassen.

7_ Den Backofen auf 200° vorheizen. Inzwischen fiir die picada die Mandeln in einem Pfadnnchen ohne Fett unter Rihren
goldbraun résten. Zum Schluss den Safran dazugeben und %2 Min. mitrésten. Die Knoblauchzehen schalen und grob
zerkleinern. Die Petersilie waschen und trockenschiitteln, die Bléatter grob hacken. Mandeln, Safran, Knoblauch,
Petersilie und je 1 Prise Salz und Cayennepfeffer mit dem gerdsteten Brot im Mérser fein zerstampfen. 6-7 EL Fischbriihe
aus der cazuela unterriihren, so dass eine dickfliissige Masse entsteht.

8. Die picada Uiber die zarzuela verteilen und etwas unterriihren. Den Eintopf im heiflen Backofen (unten, Umluft 180°) in
etwa 10 Min. offen fertig garen.

9. Die Zitrone auspressen. Die zarzuela aus dem Backofen nehmen, mit dem Zitronensaft betraufeln und in der cazuela
servieren.
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