Zutaten fiir 4 Personen

250 g Stockfisch (gewaéssert), 500 ml
Milch, 250 g Kartoffeln, Salz, 1 Zwiebel,
1/2 Bund glatte Petersilie, Pfeffer, 1 Msp.
Cayennepfeffer, 2 Eier, Pflanzenfett zum
Frittieren

Stockfisch mindestens 24 Stunden

wassern (dabei Wasser regelma-
Rig erneuern). Dann 12 Stunden in
Milch einlegen.

Den Stockfisch in der Milch zum

Kochen bringen. Etwa 10 Minuten
bei mittlerer Temperatur kocheln. In
ein Sieb gieRen, von Haut und Gréten
befreien. Trockentupfen und fein pu-
rieren.

Stockfischballchen mit Piri-Piri-Sauce

Die Kartoffeln in kochendem Salz-

wasser garen, abgielden,  pellen,
durch die Kartoffelpresse driicken und
mit dem Stockfisch vermischen. Die
Zwiebel schalen und fein wirfeln, die
Petersilie waschen, hacken und bei-
des untermischen. Mit Pfeffer, Salz
und Cayennepfeffer wiirzen.

Die Eier nach und nach unterrih-
4 ren, bis eine gleichmaRige Masse
entstanden ist. Das Fett in einem ho-
hen Topf erhitzen. Mit angefeuchte-
tem Essloffel KlofRe abstechen und im
Fett etwa 2-3 Minuten frittieren. Auf
Klchenpapier abtropfen lassen und
warm servieren.

Zubereitungszeit 25 Minuten

(plus Zeit zum Wassern, Garen und Frittieren)
Pro Portion ca. 530 kcal/2226 kJ
53gE-30gF-11gKH

zweifach genutzt werden.

Auch den Wein teilen wir uns mit
dem Amuse Gueule: Vinho Verde.
Also kein neuer Wein.



Piri-Piri-Sauce

Piri-Piri-Sauce

Zutaten fir ca. 100 ml

1 rote Paprikaschote, 5 frische rote Chili-
schoten, Saft von 1 1/2 Zitronen, 1/2 El Rot-
weinessig, 2 £l Olivendl, Salz

Paprikaschote putzen, waschen und die

kerne entfernen, Die Paprika in Streiten
schneiden. Dig Chilischoten putzen, entker-
nen und in dinne Ringe schneiden.

Paprikastreiten und Chiliringe in einem

Topf erhitzen, den Zitronensaft unterriin-
ren und dig Mischung etwa 15 Minuten ga-
ren. Dann den Essig dazugeben

Gemiuse im Mixer pdrieren, das Ol ein-

flieBen lassen, bis eine dicke Paste ent-
standen ist. Mit Salz wirzen, Als Zutat zu
Cremes und Dips verwenden. Piri-Piri-Sauce
in Gldsarn verschlossen aufbewahren.

Zubersitungszeit 20 Minuten
Iplus Garzeit)

100 mica. 102 kealf428 kJd
2gE-6gF.BgkH



