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UND PARTNER 

KOCHEN



4 Personen
 

150 g Stockfisch gewässert 
 

 Stockfisch zupfen (in kleine Stücke reissen)
  

1 Stk. Cipollotti di Tropea    50 g Grüne Oliven (ohne Kern)     
2 Stk. Peretti Tomaten 

 
Cipollotti schälen und in Scheiben schneiden 

grüne Oliven grob hacken 
Peretti Tomaten mit einer Reibe raffeln 

 
Olivenöl 

Stockfisch, Cipollotti, Tomaten und Oliven in einer Schüssel mischen 
mit Olivenöl abschmecken 

 
 

100 g Knäckebrot    1 Apfel (Golden oder Gala) 

die Stockfischmasse in einem kleinen Schälchen anrichten 
das Knäckebrot über der Masse zerbröseln 

Apfel schälen, in Würfel schneiden und darüber verteilen

 
rohmarinierter stockFisch mit 

oliven und apFelwürFel
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UND PARTNER 

KOCHEN



4 Personen
 

1 Peretti Tomate 
 

Peretti Tomate raffeln 
 

1 Focaccia oder Fladenbrot    Olivenöl    Salz
 

Focaccia in der Länge halbieren und toasten 
in grosse Würfel schneiden (5 x 5 cm) 

mit der Tomatenmasse bestreichen  
mit Salz und Olivenöl abschmecken 

 
 

50 g Paleta de Cerdo Ibérico 
 

Ibérico in hauchdünne Scheiben schneiden und 
Foccaciawürfel damit belegen 

 

 
ibérico paleta mit  

tomatenbrot


