Lubereitung

Zubereitung der Fiillung:
Knoblauch, eine Zwiebel, Pfeffer, Briihwiirfel und Petersilie im
Mixer purieren.

Zubereitung des Fisches:
Den Fisch putzen und waschen. Ihn mit der Fiillung spicken,
damit er aromatisiert wird.

Zubereitung des Thieboudienne:

In einem Schmortopf das Ol erhitzen und die restliche klein
geschnittene Zwiebel anbraten. Chili und Tomatenmark dazu-
geben. Die Tomaten hacken und ebenfalls hinzugeben. Den Fisch
reinlegen, zudecken und 10 Minuten kochen lassen.

Das Gemiise schalen und schneiden und den in Stiicke geschnit-
tenen getrockneten Fisch hinzufiigen.

1 Liter Wasser zugeben und mit Salz abschmecken. Dann das
Ganze 30 bis 40 Minuten lang kochen lassen.

Am Ende der Kochzeit den Fisch und das Gemiise (mit etwas
Flussigkeit) in eine Schiissel geben und die Kochfliissigkeit
beiseitestellen.

Den Reis kochen und anschlieBend in die Kochflussigkeit
tauchen. Der Reis sollte ca. 15 Minuten lang kochen und sehr
gar sein. Wenn nétig, wahrend des Kochens etwas Wasser
hinzufiigen.
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Lutaten

1 Knoblauchzehe

2 Zwiebeln

Petersilie

Pfeffer

1 Wiirfel Briihe

1,5 kg magerer Fisch (Zackenbarsch, Kapitan,
Schellfisch, Goldbrasse, ...)
20 cl Olivenaol

Chilischote

150 g Tomatenmark

4 frische Tomaten

2 Auberginen

2 Karotten

1 Steckriibe

1 griine Paprikaschote

1 Blumenkohl

1 kleiner WeiBkohl

1 SuBkartoffel (optional)
100 g getrockneter Fisch (z. B. aus
chinesischen Geschéften)
Salz

Pfeffer

300 g Reis
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