
Brasilianischer Fischtopf

Der gebackene Fischtopf, mit Reis angerichtet

Dieses Fischtopfrezept stammt von Kollegin Margit Kunzke und
heißt im Original „Moqueca capixaba“. Ich habe ihn nachgekocht
und natürlich ein wenig abgewandelt. Es handelt somit nicht um
das Original, sondern eine Variante davon.

Ich  habe  Garnelen  hinzugefügt,  weil  sie  mir  passend
erschienen.  Frischen  Koriander  hatte  ich  leider  nicht  zur
Verfügung. Da mir Margit aber sagte, dass Koriander in diesem
Gericht unverzichtbar sei und auch nicht durch frischen Dill
und  Majoran  zu  ersetzen  sei,  habe  ich  mir  mit  frisch
gemahlenen Korianderkörnern ausgeholfen. Das brasilianische,
färbende Gewürz Annatto ist vermutlich in Deutschland schwer
zu bekommen, deswegen habe ich es durch Safran ersetzt, das
ergibt genauso Farbe für die Sauce.

Zutaten für 2 Personen:

300 g Kabeljaufilet
200 g Riesengarnelenschwänze
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1 große weiße Zwiebel
3–4 Knoblauchzehen
2 Tomaten
1 grüne oder gelbe Paprikaschote
½  Bund  frischer  Koriander  (alternativ  2  TL  frisch
gemahlene Korianderkörner)
½ Bund frische Petersilie
2 ½ Limetten (alternativ Zitronen)
Annattopulver (alternativ 0,1 g gemahlener Safran)
Salz
frisch  gemahlener  roter  Pfeffer  (alternativ  schwarzer
Pfeffer)
Olivenöl

1 Tasse Basmatireis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Marinierzeit 1
Std. | Garzeit 15 Min. | Backzeit 30–40 Min.

Die  Fischfilets  in  grobe  Stücke  schneiden.  Eine
Limette/Zitrone  auspressen.  Die  Fischfiletstücke  mit  den
Garnelenschwänzen mischen, alles mit dem Saft und etwas Salz
bestreuen und 30 Minuten marinieren lassen.

Währenddessen die Zwiebel und die Knoblauchzehen schälen und
kleinschneiden.  Koriander  und  Petersilie  feinwiegen.
Alternativ zum frischen Koriander 2 TL Korianderkörner frisch
mahlen  oder  in  einem  Mörser  zerreiben.  Olivenöl  in  einer
Pfanne erhitzen und Zwiebel und Knoblauchzehen 4–5 Minuten
glasig  dünsten.  Mit  den  Kräutern  vermischen  und  beiseite
stellen.

Die Tomaten und die Paprikaschote in kleine Stücke schneiden
und in der gleichen Pfanne 6–7 Minuten in Olivenöl anbraten.



Der  Fischtopf  in  der  Auflaufform  angerichtet  beim
Marinieren – vor dem Backen

Die  Hälfte  der  Zwiebel-Knoblauch-Kräuter-Mischung  auf  dem
Boden einer Auflaufform verteilen. Dann die Fischstücke und
die Garnelen darauf verteilen. Tomaten- und Paprikastücke über
dem Fisch und den Garnelen verteilen und die zweite Hälfte der
Zwiebel-Knoblauch-Kräuter-Mischung darüber geben. Mit Salz und
frisch  gemahlenem  Pfeffer  würzen.  1  ½  Limetten/Zitronen
auspressen. Den Safran mit dem Saft vermischen. Fisch und
Gemüse mit dem Limettensaft mit Safran und etwas Olivenöl
beträufeln und etwa 30 Minuten ziehen lassen.

Backofen auf 180º C Umluft erhitzen. Die Auflaufform mit dem
Fisch und Gemüse auf mittlerer Ebene in den Backofen schieben
und  etwa  30–40  Minuten  backen.  Währenddessen  Reis  nach
Anleitung  zubereiten.  Zum  Schluß  den  Fischtopf  mit
Limettensaft und Salz abschmecken. Zusammen mit dem Reis auf
zwei großen Tellern anrichten.
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