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FISCH
Stockfisch,
gewassert
STOCKFISCHSUD
Milch

Wasser
Wurzelgemuse

(Karotten, Stangen-

sellerie, Zwiebel),
grob geschnitten

Lorbeerblatt
Thymianzweig
Knoblauchzehe
Salz
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STOCKFISCHGREASCHTL

Stockfischgrost!

Milch, Wasser, Wurzelgemiise, Lorbeer, Thymian, Knob-
lauch und Salz autkochen, den Stockfisch belgeben,
8-12 Minuten bei mafiger Hitze garen und im Fond
auskithlen lassen.

Den Fisch von der Haut und den Griten befreien und
zerkleinem.

Erdapfi schdlen und kleinblittrig schneiden.

Zwiebel in Butter and{insten, Erdidpfl beigeben, mit Salz
und Pteffer abschmecken und goldgelb rosten.
Stockfisch, Knoblauch und Rahm dazugeben, nochmals
abschmecken, gut durchschwenken und mit Petersilie
bestreuen.

FISCH VOM SEE UND VOM BACH

150g

40 Minuten

CREASCHTE

ERDAPFL

Erdapfl, mit der
Schale gekocht
Zwiebel, in feine
Halbringe geschnitten
Butter

Salz

Pleffer

kleine Knoblauchzehe,
fein gehackt

Rahm

Petersilie, fein
geschnitten



