Gebackene Stockfisch-Bdallchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Fischmasse (15 Billchen):

125 g Bacalhau (Trockenfisch) 2 Knoblauchzehe 1 Lorbeerblatt
500 ml Milch 1 rote Zwiebel 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffelmasse:

125 g Kartoffeln Salz

Fiir die Brandmasse:

150 g Mehl 150 ml Milch 50 g Butter

1 Zitrone Salz Muskatnuss
Zur Fertigstellung der Billchen:

1 EL Garam Masala 1 Zitrone Pflanzenol
Salz

Fiir die Fischmasse (15 Biillchen):

Den Trockenfisch bitte 2 Tage wisser.

Fiir die Acras eine Fischmasse, Kartoffelmasse und Brandmasse herstellen.

Fiir die Fischmasse eine Knoblauchzehe abziehen, klein schneiden und mit Bacalhau und Lor-
beerblatt ca. 30 Minuten in Milch bei mittlerer Hitze gar kocheln. Der Fisch sollte dann fast
zerkocht sein. Anschliefend aus der Milch nehmen, Haut und Griten entfernen und in kleine
Teile zerdriicken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die heifle Milch bereitstellen.

Rote Zwiebel und die zweite Knoblauchzehe schilen und in feine Wiirfel schneiden. Olivenol
in einer Pfanne erhitzen und Knoblauch sowie Zwiebel darin glasig diinsten. Mit 200 ml der
Kochmilch abléschen.

Bacalhau zugeben und unter Riithren mit einem Kochloffel schmoren lassen, bis der Fisch zer-
fallen und die Milch reduziert ist.

Beim Bacalau (Stockfisch) handelt es sich um einen getrockneten und gesalzenen Kabeljau.
Fiir die Kartoffelmasse:

Kartoffeln schélen, in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden und in kochendem Salzwasser garen.
Abgieflen, ausddmpfen und vollstdndig auskiihlen lassen. Mit einer Kartoffelpresse zerquetschen
und die Kartoffelmasse mit der Fischmasse gut vermengen.

Fiir die Brandmasse:

100 ml Wasser mit Milch, Butter, Salz und Muskat in einen Topf geben.

Zitronenschale abreiben und einen halben TL Zitronenabrieb dazugeben.

Alles zusammen im Topf aufkochen. Mehl unterriihren und die Masse kréftig Riithren bis sich
diese als Klumpen vom Boden l6sen. Sobald sich eine weifle Schicht am Boden bildet, den Topf
vom Herd nehmen.

Zur Fertigstellung der Billchen:

Fischmasse und Kartoffelmasse nun unter den Brandteig rithren. Zitrone auspressen und die
Masse mit 1 EL Zitronensaft, Salz und Garam Masala abschmecken. Mit einem Eisportionierer
portionieren oder alternativ 2 Loffel in heiles Wasser geben und damit die Masse zu Nocken
formen.

Ol in einem Topf auf ca. 170 Grad erhitzen und die Acras goldgelb in Ol ausbacken. Mit einer
Schaumkelle entnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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