
Der California 

Bagna California 

Die Avocados werden halbiert, das Fmchtfieisch mit einem Uffel aus der Schale 
genommen und in einer Schüssel mit Hilfe einer Gabel, zusammen mit dem Olivenöl 
und dem Lirnetkndt zu einem groben Püree verarbeitet. Mit Salz und Pfeffer 
aus der Mühle abschmecken und ruhen lassen. 
In einer großen Pfanm das Olivenöl erhitzen. Die Knoblauchzehen und die Chüischote 
sowie das Loherblatt hineingeben und leicht anrösten. Dann die Zutaten wieder 
e n t f e n :  Das Öl hat den Geschmack aufgenommen. 
Die Zwiebelstreifen und Zucchini in die Pfanne geben und 1 Minute anrösten. Jetzt 
die Briihe zugeben und aufschäumen lassen. Die Fischstücke mit Salz und Pfeffer 
würzen und hineingeben. 
Die Hitze reduzieren und den Fisch bei kleinster Hitze gar ziehen lassen. Zum 
Schluss die Kirschtomaten und die frischen Kräuter dazugeben. Mit Sah, Pfeffer und 
Liieettemdt abschmecken. 
Zum Anrichten die Bagna W d a  mit jeweils einem Klecks Avocrtdopürce smieran. 


