Baccala al forno - Gratin mit Stockfisch, Kartoffeln und

Zwiebeln

Baccala, der gesalzene und getrocknete Stockfisch muss zuerst 3 Tage lang gewassert
werden. Bereits so vorbehandelt findet man ihn auch als Tiefkihlprodukt in italienischen
oder turkischen Lebensmittelladen. Auch so braucht es ein bischen Zeit, um ihn von den
Graten zu befreien und die Haut abzulésen. Er ist von kraftigerem Geschmack und
festerer Konsistenz als frischer Fisch, das macht ihn zusammen mit Kartoffeln und
Zwiebeln zur idealen Zutat fir einen kraftigen Fischgratin, ganz im mediterranen Stil.

Zutaten (2-3 Portionen)

400g Baccal a gewdssert (1 Tranche)
3009 Kartof fel n festkochend
1009 Zwi ebel
2 grosse Knobl auchzehen
3El Passata di ponodoro
1dl M1 ch
1Tl O egano getrocknet
2El Pani er mehl
209 Par mesan geri eben
aivenol
Pfeffer

Zubereitung

Mittelgrat mit einem scharfen Messer herausschneiden. Haut mithilfe des Messers
abziehen (siehe Bilder). Filetstiicke mit den Fingerkuppen nach Gréten abtasten, diese
am besten mit einer Zange herausziehen. Fleisch zu 1,5cm grossen Stiicken schneiden.

Zwiebeln langs zur Schale habieren und zu Streifen schneiden. Kartoffeln zu 4-5mm
dicken Halbmonden schneiden. Knoblauch grob hacken. Alles in eine Schiissel geben,
Milch, Passata und Oregano zugeben und mit Pfeffer wiirzen. Alles gut vermischen.
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Ofen auf 200° vorheizen.
Eine Gratinform mit Olivendl auspinseln und die Fille hineingeben. Leicht flachdriicken.
Parmesan und Paniermehl miteinander vermischen und tiber den Gratin streuen. Mit

nicht zu knapp Olivendl betraufeln.

Gratin im unteren Drittel in den Ofen einschieben und 40 bis 45 Minuten tberbacken.

Mittelgrat herausschneiden
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