Baccala mantecato alla veneziana - Stockfisch auf
Polentaschnitten

Beim diesem typischen Gericht aus Venetien wird der Stockfisch zu einer Paste
verarbeitet und auf Brot oder gebratene Polentaschnitten gestrichen ? venezianische
Cicchetti, sie sind mit den spanischen Tapas vergleichbar, man isst sie als Happchen an
der Bar zu einem Glas Wein, oder zusammen mit andern Cicchetti als kleine Mahlzeit.

Baccala mantecato wird oft puriert, aber einfach nur gut zerstossen, damit man noch
etwas von den Fleischfasern spirt, schmeckt er besser (finde ich). Viel kommt nicht
dazu: Knoblauch, Olivendl, Pfeffer, Petersilie und falls nétig Salz. In den italienischen
Rezepten ist das zwar meist nicht vorgesehen, aber ein wenig Muskatnuss passt sehr
gut zum kraftigen Fischgeschmack. Der Baccala wird lauwarm oder zimmerwarm auf
frisch gebratenen Polentaschnitten angerichtet.

Der Stockfisch oder Klippfisch muss vorab zwei Tage gewassert werden, damit das
reichlich vorhandene Salz ausgewaschen wird (siehe da ).

Zutaten (fur etwa 10 Stlick)

80g Pol enta fein

4dl Gemiseboui | | on

15¢ Butter

159 m | der Gruyére gerieben

200g St ockfisch, gewassert

1dl M ch

1dl Wasser

1 Knobl auchzehe

1 Handvol | glatte Petersilie
3El divenol

Pf ef fer, Muskat nuss, Sal z
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Zubereitung

Gemiusebouillon aufkochen und die Polenta einrieseln lassen. Temperatur etwas
zuriickstellen und die leicht blubbernde Polanta 10 Minuten lang immer wieder kréftig
durchrihren. Herdplatte ausschalten, noch etwas weiterrithren bis es nicht mehr
blubbert. Polenta 30 Minuten zugedeckt auf der Herdplatte nachziehen lassen.

Butter und Gruyere in die noch warme Polenta einrtihren. Ein Brett leicht eindlen und
darauf die Polenta ca. 1,5cm dick mit einem eingedlten Spachtel méglichst glatt
ausstreichen.

Haut vom gewasserten Stockfisch abziehen, und das Fleisch in Stiicke schneiden,
dabei allféllige Gerate herausschneiden oder herauszupfen.

Milch mit 1dl Wasser aufkochen. Stockfischstiicke zugeben. Knoblauch dazupressen.
Mit Pfeffer, wenig Muskatnuss und Salz wiirzen. 35-40 Minuten kécheln lassen bis das
Milchwasser fast ganz eingekocht und der Fisch weich ist. Gegen Schluss nochmals
abschmecken. Etwas auskiihlen lassen.

Petersilie fein hacken und mit dem geschmorten Fisch vermischen, dabei den Fisch mit
einer Gabel gut zerdriicken. Olivenél zugeben und nochmals gut vermischen.

Aus der ausgestrichenen Polenta ca. 5x5cm grosse Quadrate ausschneiden und in
Olivendl beidseitig bei guter Hitze ca. 5-6 Minuten braten bis sie schén goldbraun und
knusprig sind.

Die Polentaplatzchen sind sehr weich, sie missen gut gebraten (5 Minuten) und eine
feste Kruste besitzen , bevor man sie zum ersten mal wendet, sonst fallen sie
auseinander.

Die Polentaplatzchen auf einen Teller legen und mit reichlich Fischmasse belegen.

sstralt®
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