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,Kochen wie in Trogir”

mit Mario Pavic
am Do. 18.11.2021
um 18.00 Uhr



Prep Time : 15 mins

Ingredients :

300 g WeiBfisch (Dentex,
Dorade, Wolfsbarsch,
Seehecht)

100 g Gurken

50 g Kapern

10 g gesalzene
Sardinenfilets oder
Sardinenpaste

200 g Butter

200 g Mayonnaise

Salz Pfeffer

Kochen Sie den Fisch und
reinigen Sie ihn von Graten.
Alle Zutaten in einen Mixer
geben und mixen. Gut
wurzen.

Cook Time : 35 mins

Servings : 6 porc.

-
Procedure :

500 g Weimehl
10 g Hefe

ein bisschen Milch
5 g Zucker

Salz Olivendl
Tintenfischtinte

Qualitat verwenden.)

Schwarzes Tintenfischbrot

Das Brot wie normales Brot kneten und
30 Minuten bei 220 C im Ofen backen.
(Anstelle von WeiBfisch konnen wir
Thunfisch in Dosen von besserer




Fischpastete mit Tintenfisch-Schwarzbrot (6 Personen)
300 g Weilfisch (Dentex, Dorade, Wolfsbarsch, Seehecht)
100 g Gurken

50 g Kapern

10 g gesalzene Sardinenfilets oder Sardinenpaste

200 g Butter

200 g Mayonnaise

Salz Pfeffer

Kochen Sie den Fisch und reinigen Sie ihn von Graten. Alle Zutaten in einen Mixer geben und mixen.
Gut wirzen.

Schwarzes Tintenfischbrot

500 g WeiRmehl

10 g Hefe

ein bisschen Milch

5 g Zucker

Salz Olivenol

Tintenfischtinte

Das Brot wie normales Brot kneten und 30 Minuten bei 220 C im Ofen backen.

(Anstelle von WeifSfisch kénnen wir Thunfisch in Dosen von besserer Qualitit verwenden.)




ingredients

e 600 g Tintenfisch

e 100 g Zwiebel

 Petersilie

 Lorbeer sol., Pfeffer

e Olivenol

e 0,51 Weillwein

e Fundament fiir
Unterlage

« Tintenfischtinte

e 420 g Reis

e 250 g Butter

e

Risotto mit schwarzem T'intenfisch

directions

In einer geeigneten Schiissel fein gehackte
rote Zwiebeln in das erhitzte Olivendl geben.
Wenn die Zwiebel goldgelb wird, den
gewaschenen und gewiirfelten Tintenfisch
hinzufiigen. Wenn der Tintenfisch gespiilt ist
und seine Farbe dndert, fiigen Sie fein
gehackten Knoblauch, Lorbeerblatt,
Petersilie, Salz und Pfeffer hinzu und
bedecken Sie ihn mit WeiBwein. Wenn der
Wein verdunstet ist, fiigen wir den Fischfond
und die Schwarze hinzu, die wir beim
Reinigen der Tintenfische eingespart haben.
Wenn der Tintenfisch gar ist, fiigen Sie den
Reis hinzu und riihren Sie standig unter
Zugabe von heiler Briihe um. Zum Schluss
ein paar Butterwiirfel und ein paar Tropfen
Olivendl dazugeben.




Risotto mit schwarzem Tintenfisch (6 personen)
600 g Tintenfisch

100 g Zwiebel

Petersilie

Lorbeer sol., Pfeffer
Olivendl

0,5 | WeilRwein
Fundament fir Unterlage
Tintenfischtinte

420 g Reis

250 g Butter

In einer geeigneten Schissel fein gehackte rote Zwiebeln in das erhitzte Olivendl geben. Wenn die
Zwiebel goldgelb wird, den gewaschenen und gewdirfelten Tintenfisch hinzufiigen. Wenn der
Tintenfisch gespllt ist und seine Farbe dndert, figen Sie fein gehackten Knoblauch, Lorbeerblatt,
Petersilie, Salz und Pfeffer hinzu und bedecken Sie ihn mit Weilwein. Wenn der Wein verdunstet ist,
fliigen wir den Fischfond und die Schwarze hinzu, die wir beim Reinigen der Tintenfische eingespart
haben. Wenn der Tintenfisch gar ist, fligen Sie den Reis hinzu und riihren Sie standig unter Zugabe
von heiRer Briihe um. Zum Schluss ein paar Butterwiirfel und ein paar Tropfen Olivendl dazugeben.



INGREDIENTS DIRECTIONS

e Teig

Kneten Sie den Teig und

e 500 g Mehl schlagen Sie ihn, wenn er
fast ein paar Mal von der
Arbeitsflache entfernt ist, um

Wasser die Luft herauszulassen. In
s ESclotral o zwei Teile teilen, 6len und
eine halbe Stunde bei
Zimmertemperatur ruhen
e Flllung lassen.
Den Mangold schneiden,
den Kurbis schalen und
e 200 g Kurbis reiben, Kase, Eier, Gewurze,
Sauerrahm dazugeben und

e 300 ml lauwarmes

e Essloffel weilBer Essig

e 200 g Mangold

e 200 g Kase -
alles vermischen.
* 2 Eler Den Teig auf einer
S 1S lerabrm geeigneten Tischdecke

ausrollen und mit der
Fullung fallen, 6len und
PREP TIME: 30 MIN ausrollen und bei 200 °C 30

COOK TIME: 30MIN Minuten backen.
SERVING: 4 PERS

Salz Pfeffer



Mangold, Kiirbis und Kéisestrudel (4 osobe)
Teig

500 g Mehl

300 ml lauwarmes Wasser
Essloffel Ol

Essloffel weilBer Essig
Fillung

200 g Mangold

200 g Kiirbis

200 g Kase 2 Eier

1 Sauerrahm

Salz Pfeffer

Kneten Sie den Teig und schlagen Sie ihn, wenn er fast ein paar Mal von der Arbeitsflache entfernt
ist, um die Luft herauszulassen. In zwei Teile teilen, 6len und eine halbe Stunde bei
Zimmertemperatur ruhen lassen.

Den Mangold schneiden, den Kiirbis schalen und reiben, Kase, Eier, Gewiirze, Sauerrahm dazugeben
und alles vermischen.

Den Teig auf einer geeigneten Tischdecke ausrollen und mit der Fillung fillen, 6len und ausrollen
und bei 200 °C 30 Minuten backen.
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Ingredients
ngredients

200 g Schweinefilet

100 g Butter

50 g Semmelbrosel

50 g Mehl

1Ei

200 ml Kochsahne

50 g Schinken

50 g Kase

Salz Pfeffer

Directions

Das Schweinefilet aufschneiden, mit
einem Holzhammer schlagen,
wurzenmit Salz und Pfeffer und dan
Panieren (Mehl, Eier, Semmelbrosel).
Panierte Schnitzel in Butter in einer
heien Pfanne anbraten. Wenn sie
fertig sind, bemehlen Sie die Pfanne
und fugen Sie die Brihe hinzu, und
legen Sie den Schinken und den Kdse
auf das Steak und gielen Sie Sahne

daruber. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Rogoznica-
Schniszel

Gnocchi

1 kg Kartoffeln
200 g Butter
200 g Mehl

1 Ei

Salz Pfeffer
Muskatnuss

Kochen Sie die Kartoffeln in ihrer
Schale. Kartoffeln schalen, reiben,
Butter, Mehl, Gewlrze und Ei
hinzufligen und den Teig kneten.
Der Teig muss kurz geknetet
werden, damit er nicht zah wird.
Wir formen die Brétchen und
schneiden sie in Stlcke und formen
und kochen in eingekauftem
Salzwasser.



Rogoznica-Schnitzel
200 g Schweinefilet
100 g Butter

50 g Semmelbrosel
50 g Mehl

1Ei

200 ml Kochsahne
50 g Schinken

50 g Kase

Salz Pfeffer

Das Schweinefilet aufschneiden, mit einem Holzhammer schlagen, wiirzenmit Salz und Pfeffer und
dan Panieren (Mehl, Eier, Semmelbrésel). Panierte Schnitzel in Butter in einer heiRen Pfanne
anbraten. Wenn sie fertig sind, bemehlen Sie die Pfanne und fligen Sie die Briihe hinzu, und legen Sie
den Schinken und den Kéase auf das Steak und gieRen Sie Sahne dariiber. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Gnocchi

1 kg Kartoffeln
200 g Butter
200 g Mehl
1Ei

Salz Pfeffer
Muskatnuss

Kochen Sie die Kartoffeln in ihrer Schale. Kartoffeln schélen, reiben, Butter, Mehl, Gewiirze und Ei
hinzufliigen und den Teig kneten. Der Teig muss kurz geknetet werden, damit er nicht zah wird.

Wir formen die Brotchen und schneiden sie in Stiicke und formen und kochen in eingekauftem
Salzwasser.



Mandel-Crunch
250 g Mandeln
250 g Zucker
Creme
1 | Schlagsahne

6 Eier

250 g Zucker

Vanillezucker

FProcedure

Far den Mandel-Crunch eine g anne nehmen

erhitzen und Zucker hir . und wennerg

1 alles kristal

ginfrieren




Halbgefrorene Mandelcreme (6 Personen)
Mandel-Crunch

250 g Mandeln

250 g Zucker

Creme

11 Schlagsahne

6 Eier

250 g Zucker

Vanillezucker

Fir den Mandel-Crunch eine geeignete Pfanne nehmen, erhitzen und Zucker hinzufiigen, und wenn
er geschmolzen ist, die Mandeln hinzufliigen. Wenn alles kristallin ist, abkiihlen lassen und in einem
Kichentuch zerbroseln.

Wir legen die Eier in einen geeigneten Behalter, den wir auf einen Topf mit kochendem Wasser
stellen. Eier, Zucker und Vanillezucker dazugeben und alles auf 70 °C verriihren, um die Eier zu
pasteurisieren, bis eine feine Creme entsteht.

Achten Sie auf die Temperatur und nehmen Sie die obere Pfanne vom Herd, damit die Eier nicht
gerinnen.

Die Schlagsahne verriihren und, wenn sie heiR ist, die halbgekiihlte Eiercreme und das zerbroéselte
Krokant dazugeben. Alles verrihren und in Férmchen geben und einfrieren.



