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Der Stockfisch ist in Norwegen eine Delikatesse, wird aber hier nicht von allen geliebt.
Dieses Rezept hat vielen Gasten sehr gut geschmeckt.
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Zutaten:
2 Stockfischhalften (dicke Stiicke) oder entsprechend viel Klippfisch
3 Frithlingszwiebeln

3 EL Olivenol
Y2 EL Sherryessig (geht auch Apfelessig)
Y2 EL Zitronensaft

Pfeffer

1 rote Paprikaschote (in Wiirfel geschnitten)
6 schwarze Oliven (in Scheiben geschnitten)
6 kleine Tomaten

2 EL Petersilie (fein gehackt)

Zubereitung:

Den Stockfisch 6 Tage wassern, dabei jeden Tag das Wasser wechseln. (Bitte Gefal3 aus Glas,
Emaille oder rostfreiem Stahl nehmen, damit der Geruch nicht angenommen wird — steht im
Rezept — ich habe Plastik genommen und brauche das Gefal3 nicht fiir andere Sachen, wo der
Geruch stéren wirde.)

Einen Tag vor dem Servieren den Fisch in grofRere Stiicke schneiden (geht gut mit der
Tranchierschere), die Haut vorsichtig abziehen (geht besser nach dem Kochen) und in leicht
siedendem, gesalzenem Wasser ca. 15 Minuten kochen.

Abkdhlen lassen und dann in kleinere Stiicke zerpfliicken, dabei sémtliche Graten vorsichtig
entfernen.

Das Dressing zubereiten und den abgekihlten Fisch mit dem Dressing (ohne Tomaten, Oliven,
Paprika und Petersilie) bis kurz vor dem Servieren im Kihlschrank ziehen lassen.

Fisch mit Dressing und den Ubrigen Zutaten lagenweise auf einer Platte "stapeln”. Mit gehackter
Petersilie Gberstreuen.
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