

















CLOUDS

Restaurant



ROHMARINIERTER STOCKFISCH MIT
OLIVEN UND APFELWURFEL

4 Personen

150 g Stockfisch gewéssert

Stockfisch zupfen (in kleine Sticke reissen)

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

Cipollotti schalen und in Scheiben schneiden
griine Oliven grob hacken
Peretti Tomaten mit einer Reibe raffeln

Olivendl

Stockfisch, Cipollotti, Tomaten und Oliven in einer Schissel mischen
mit Olivendl abschmecken

C

100 g Knackebrot 1 Apfel (Golden oder Gala)

die Stockfischmasse in einem kleinen Schalchen anrichten
das Knackebrot tiber der Masse zerbroseln
Apfel schéalen, in Wirfel schneiden und darlber verteilen



Restaurant



IBERICO PALETA MIT
TOMATENBROT

4 Personen
1 Peretti Tomate

Peretti Tomate raffeln

1 Focaccia oder Fladenbrot Olivendl Salz

Focaccia in der Lange halbieren und toasten
in grosse Wirfel schneiden (5 x 5 cm)
mit der Tomatenmasse bestreichen
mit Salz und Olivendl abschmecken

C

50 g Paleta de Cerdo Ibérico

Ibérico in hauchdiinne Scheiben schneiden und
Foccaciawirfel damit belegen



