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»,Kochen wie in Trogir
Vom Meer auf den Tisch

am 18.01.2025
mit Mario Pavic
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ZUTATEN ANWEISUNGEN
e - 500 g Kabeljau (Filets) 1. Olivendl in ciner Pfanne crhitzen,
e - 200 g gekochte Zwiebel und Knoblauch hinzuftigen
Kichererbsen und weich braten.

2. Den Kabeljau hinzuftigen und einige
Minuten braten.

3. Den Weillwein angiefien und kochen,
bis er verdunstet ist.

e 300 g Gnocchi
e .| Zwicbel (fein gehackt)
e -2 Knoblauchzehen (fein

gehackt) 4. Fischbriihe und gekochte

e - 1dl Weiwein Kichererbsen hinzufiigen und bei

e .| Liter Fischbriihe schwacher Hitze 15 20 Minuten

e . Olivenol kochen lassen.

e - Frische Petersilie (fein 3. In der Zwischenzeit die Gnoceehi nach
gehackt) Packungsanweisung kochen.

6. Die gekochten Gnoceehi mit Kabeljau
und Kichererbsen in die Pfanne geben,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

7. Mit gehackter frischer Petersilie
servieren,

e . Salz und Pfeffer




Bruschette mit Garnelen, .

Frischkase und Rucola j
,‘ ; L

| 50 g Garnelen
50 g Frischkiise
20 g Rucola

Die Garnelen I\ur/ in Oliv cnul anhmlcn, lllll ‘
Salz und Pfeffer wiirzen. Toasten Sie das Bml 4
und bestreichen Sie es mit gewiirztem

Frischkise. Den gewaschenen Rucola _
darauflegen und mit Olivendl iibergie3en. |
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Gefillter Tintenfisch

Zutaten

1 kg gereinigter Tintenfisch
4 Knoblauchzehen

5 Essloffel Sernmelbrésel

1 rote Zwiebel

50 ml Olivendl

2 Essloffel frisch gehackte
Petersilie

100 ml WeiBwein

1 kg Kartoffeln. in kleinere Stlicke
schneiden

Salz Pfeffer

Arbeitsanweisung

Machen Sie die Fillung

Zwiebel und Knoblauch sowie die Tintenfischkeulen fein hacken. Die
Zwiebel in Olivendl anbraten, Nelken, Knoblauch und Petersilie
hinzufligen. Unter Rahren einige Minuten anbraten.

Salz, Pfeffer und Semmelbrosel hinzufiigen. Mischen und vom Herd
nehmen.

Flllen Sie den Tintenfisch

Den Tintenfisch flllen und die Offnung mit einem Zahnstocher
verschlieBen.

Backen
Den Tintenfisch zusammen mit den Kartoffein in eine ofenfeste Form
geben und mit Olivendl und Weilwein bedecken.

Mit einem Deckel oder Backpapier abdecken (unter den Wasserhahn
legen und bei laufendem Wasser zerkntillen, dann nach Belieben ganz
einfach Gber den Tintenfisch stdlpen) und fir ca. 30 Minuten bei 175
Grad in den Ofen schieben.

Nach 30 Minuten den Tintenfisch wenden, die Kartoffeln mischen und
weitere zwanzig Minuten backen. Schauen Sie, wann es fertig ist - die
Kartoffeln werden weich und der Tintenfisch wird geféarbt.
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+ 180 g weiBes Huhnerfleisch
« 50 g Mangold
+ 100 g StBkartoffel
« 50 g Pilze
+ 50 g Sellerie L
. 005101 Anweisungen
« 100 g Butter
* S0grote Zwiebel + SELLERIECREME
i ?610' ;c’h:::fh"e « Kochen Sie den gereinigten Sellerie und fiigen Sie, wenn er fertig ist,
. .
« 50 Panyiesanidise Bu'tte'r und Kochsghne hmzy :
« 0,031 Weilwein * Miteinem Stabmixer vermischen und wiirzen
o Salz, Pfeffer, ¢ SUBKARTOFFEL-CROCKETS
« Die gekochte StBkartoffel zerdriicken und Mehl, Parmesan und
« Das weiBe Fleisch des Hahnchens schlagen, Butter hinzuflgen, wiirzen und vermischen

wurzen und mit Mangold flllen, in
Klarsichtfolie einrollen und garen

Wenn es fertig ist, vor dem Servieren kurz mit
Ol anbraten

« Kugeln formen und auf einem Backblech panieren

« intiefem Ol anbraten

o PILZSAUCE

« Geben Sie die rote Zwiebel in den erhitzten Kochtopf und wenn sie
goldgelb ist, fligen Sie die Pilze hinzu, bedecken Sie sie mit Brihe,
flgen Sie Sahne und Gewdrze hinzu

« Mit einem Stabmixer vermischen




Dalmatinella

ZUTATEN

50 g Vongole
50 g Garnelenriiben
50 g Muscheln
50 g gekochter Oktopus
50 g weilles Hithnerfleisch
50 g Schale
0,03 ¢l Olivenol
0,03 cl Prosecco
0,05 cl Fischfond
100 g Gerste - Orza
20 g Knoblauch
20 g Petersilie
Salz und Pfeffer

ANWEISUNGEN

1.Vongole, Muscheln, Garnelenschwiinze, gekochten Oktopus und
gewiirfeltes weiBBes Hihnchenfleisch zum erhitzten Olivendl in einem
geeigneten Behiilter geben und alles leicht anbraten.

2.Gehackten Knoblauch und Petersilie hinzufiigen und leicht mit Prosecco
aufgielen. Wenn der Prosecco kocht, fein gehackte Tomaten (Pelati)
hinzufiigen und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Wir fiigen gekochte Gerste und Olivendl hinzu und wenn alle Zutaten
vereint sind, passen wir den Geschmack an.

4.Lassen Sie uns in einem besonderen Gericht servieren...
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(76 Pertionen)

ZUTATEN

10 Eier

200 g Zucker

4 Orangen

5 Essloffel Semmelbrosel
300 g Kochschokolade
100 g
Aprikosenmarmelade
Schokoladen-Ganache
300 g Kochschokolade
300 ml Schlagsahne

ANWEISUNGEN

10 Eier mit 200 g Zucker verquirlen, 5 Essloffel
Semmelbrosel, 300 g geriebene Schokolade und 4
ganze Orangen, die wir zuvor in einem Mixer
gemischt haben, dazugeben. Alle Zutaten in eine
Backform mit 28 cm Durchmesser geben, die wir
vorher mit Butter eingefettet haben. 35 min bei 200 °C
backen. Wenn der Kuchen gebacken ist, bestreichen
Sie ihn mit Aprikosenmarmelade und gieBen Sie tiber
die Schokoladenganache. Der Kuchen muss 2 Stunden
gekuhlt werden.



