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MIGA/ DE BACALHAU

JTOCKFI/CH-
»KRUMEL«<

Fie 2 Patianen als Petisca
(Die doppelte Menge fiin 2 Partianen als. Hauptgericht)

Migas werden aus Weizen- oder Maisbrot vom Vortag, Knoblauch und Ol
gemacht und sind in Portugal und Spanien sehr verbreitet. Diese Variante
enthdlt auBerdem S$tockfisch und Sahne, was das Gericht noch reichhal-
tiger und kostlicher macht. Wer diese Migas als Hauptgericht zubereiten
mochte, kann noch gekochte Pinto-Bohnen mit in die heife Pfanne
geben. Auch etwas untergeriihrte geréstete rote Paprikapaste (. S. 169)
passt sehr gut.

100 g Stockfisch 1 gro3e Knoblauchzehe, zerdriickt
Olivenol 3 EL Sahne
50 g Maisbrot vom Vortag 2 EL fein gehackte Petersilie

(fertig gekauft oder nach Rezept 1 EL fein gehacktes Koriandergriin
s.S. 73), Kruste entfernt, in Wiirfel ~ Salz und frisch gemahlener schwarzer
geschnitten Pfeffer

Am Tag vor der Zubereitung mit dem Entsalzen des Stockfischs beginnen.
Zum Vorgehen s.S. 31/32.

Den kiichenfertigen Fisch in einem Topf mit Wasser bedecken und aufko-
chen lassen, dann die Temperatur reduzieren und 15 Minuten simmern lassen.
Aus dem Wasser nehmen und etwas abkiihlen lassen. Dann Haut, Griten und
eventuell Flossenreste entfernen und das Fleisch in kleine Stiicke zupfen.

Eine grof3e Bratpfanne erhitzen. 1 Schuss Olivendl hineingeben, dann Brot,
Knoblauch und Stockfisch zufiigen. 200 ml kochend heifles Wasser und die
Sahne zugeben und unter Rithren 2—4 Minuten kocheln lassen, bis sich die
Brotwiirfel aufzuldsen beginnen.

Den Grill vorheizen. Die Kriuter in die Pfanne geben und unterriihren,
alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In einer ofenfesten Form oder der Pfanne (falls ofenfest) aus der Migas-
Masse ein etwa 15 cm langes Oval formen. Unter den Grill schieben und ca.

5 Minuten goldbraun werden lassen. Sofort servieren.
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