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Die Kunst der kleinen Genüsse 
The Art of Little Pleasures
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L’Art des Petits Plaisirs

Bestellschein

117117

für 4 Personen

+ BASISZUTATEN 
300 ml Milch 

+ FISCH
400 g Kabeljaufilet

+ GEMÜSE
500 g Kartoffeln 

2 kleine Knoblauchzehen

+ GEWÜRZE 
2 Lorbeerblätter

etwas frischen Thymian
Olivenöl

Abrieb von 1/2 Zitrone

Saft einer Zitrone
Salz und Pfeffer

 

Fischaufstrich 
 

ZUERST DIE VORBEREITUNG

Die Kartoffeln schälen und in große Stücke schneiden. 

Den Fisch entgräten und in mundgerechte Stücke teilen. 

 
DAS EIGENTLICHE KOCHEN

Die geschnittenen Kartoffeln in einen Topf geben, Lorbeer-

blätter, den geschälten Knoblauch sowie den Thymian hin-

zufügen. Darauf die Kabeljaustücke verteilen und mit Milch 

übergießen.
Auf kleiner Hitze köcheln, bis die Kartoffeln weich sind. 

Am Ende des Kochprozesses die Lorbeerblätter aus der Flüs-

sigkeit nehmen und den Topfinhalt durch ein Sieb abseihen, 

wobei die Milch zur späteren Verwendung in einer Schüssel 

aufgefangen wird.
Nun entweder die im Sieb verbleibende weiche Kartoffel-

Fisch-Masse mit einem Löffel durch das Sieb streichen - dabei 

wird das Ergebnis besonders fein - oder die Masse auf einem 

flachen Teller mit einer Gabel zerdrücken. Immer wieder 

etwas Olivenöl dazugeben, um die Masse geschmeidig zu hal-

ten. Am Ende wird die Konsistenz trotzdem sehr trocken sein. 

Hier kommt nun die „Kochmilch“ zum Einsatz.

Die aufgefangene Flüssigkeit in kleinen Mengen zur Kartoffel-

Fisch-Masse geben und zum Schluß den Zitronensaft por-

tionsweise hinzugeben, bis die gewünschte Textur erreicht ist. 

Mit Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb abschmecken. 

In manchen Regionen wird diese feine Fischkartoffelcreme 

noch ein paar Minuten im Ofen in einer feuerfesten Auflauf-

form gegrillt.
 
BEILAGE UND GARNITUR

Als Beilage ruft geradezu ein frisches Baguette nach diesem 

Aufstrich. Garniert werden kann mit gehackter Petersilie oder 

man sticht die Paste als Topfenknödel aus und verziert sie mit 

grünem Petersilien-Öl. 

Zutaten

aus Kabeljau und Kartoffeln

Diese einfache Vorspeise hat viele Väter und Quellen. Die einen ver-

ordnen das Rezept in der Provence, genauer in Nîmes, die anderen in 

Portugal. Egal woher es stammt, es ist unheimlich lecker und wird auch 

in der Region Fleury d‘Aude und Saint-Pierre la Mer gerne gegessen.

Das dortige kulinarisches Eldorado unterliegt vielen Einflüssen, die ei-

nes vereint: bodenständigen feinen Genuss aus exzellenten Produkten 

– genau wie die dortigen Weine. 
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