Caldeirada de Bacalhau - Portugiesischer Stockfisch-Eintopf
mit Chnoblibrot

Von der Machart er erinnert dieser einfache Eintopf an die gut schweizerischen
Saftplatzli, natlrlich mit anderen Zutaten. Diese werden geriistet, geschnitten und in kalt
in eine Pfanne eingeschichtet: Tomaten, reichlich Zwiebeln, Kartoffeln, Peperoni und
natdrlich gut gewasserter Bacalhau (Stockfisch). Gewurzt wird mit reichlich Paprika,
Lorbeer, Pfeffer und ganz wenig Meersalz (Auch gut gewasserter Bacalhau bringt noch
genug Salz mit).

Der Topf wird kalt aufgesetzt und zugedeckt wahrend ca. 25-30 Minuten geschmort,
oder einfach, bis die Kartoffeln gar sind.

Zutaten (2 Portionen)

4009 Bacal hau gewassert
2509 Kartoffeln festkochend
2 Zwi ebel n
3-4 Tomat en
1/2 gel be Peperoni
1dl aivenol
1, 5dlI Wei sswei n
2Tl Papri ka suss
4 Lorbeerbl atter
gr obes Meersal z
Pfeffer
Chnobl i brot:
4 Schei ben Baguette
409 Butter
1-2 Knobl auchzehen

1/ 2Tl Kr aut er sal z
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Zubereitung

Die Haut vom gewasserten Bacalhau abziehen, Graten auslosen (ist ein bischen eine
Geduldsiibung) und den Fisch in grobe Stlicke schneiden.

Tomaten, Kartoffeln und Zwiebel in diinne Scheiben schneiden. Peperoni in Streifen
schneiden.

Den Boden einer kalten Pfanne mit Olivendl begiessen. Je die Hélfte der Tomaten und
Zwiebeln darauf einschichten. 2 Lorbeerblatter zugeben und die Peperonistreifen darauf
verteilen. 1 Knoblauchzehe dartiberpressen und mit 1 Tl Paprika, Pfeffer und wenig
Meersalz wirzen. Die Haélfte der Kartoffelscheiben darauf verteilen. Die Fischstiicke
darauf legen. Den Rest der Tomaten, Kartoffeln und Zwiebeln darauf verteilen und 2
weitere Lorbeerblatter zugeben. Mit 1 Tl Paprika, Pfeffer und etwas Meersalz wirzen.

Olivenél und Weisswein dartibergiessen und zugedeckt aufkochen und ca. 15 Minuten
kdcheln lassen. Deckel abnehmen und weitere 15 Minuten kdcheln lassen, damit etwas
Saft verdampft. Der Eintopf ist gar, wenn die Kartoffel nur noch knapp bissfest sind.

Chnoblibrot

Von einer Baguette schrag vier Scheiben abschneiden. Ca. 40g zimmerwarme Butter
mit 1-2 gepressten Knoblauchzehen und ca. 1/2 Tl Krautersalz vermischen.
Baguettescheiben damit dick bestreichen und im auf 200° vorgeheizten Ofen ca. 8-10
Minuten Gberbacken.
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Gutes, scharfes Schneidwerkzeug brauchts... (Ristmesser: Kuhn Rikon)
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