Ackee & Saltfish — Rezept fiir 4 Personen

500 g Ackee* (als Dosenware erhaltlich)

1 Saltfish (bevorzugt vom Kabeljau) gut gewassert und mehrfach gespiilt
je eine rote und eine griine Paprika in feinen Streifen

1 Zwiebel in feinen Spalten

1 Frihlingszwiebel kleingeschnitten

1 Knoblauchzehe, gehackt

1 Tomate gewirfelt

optional: 1 scharfe Pfefferschote (Samen entfernen) sehr fein geschnitten
3 Zweige frischer Thymian (gezupft)

Prise Pimentpulver

Prise Muskat gerieben

etwas weillen Pfeffer gemahlen

wenig Salz bei Bedarf

Ol zum diinsten

Den gewadsserten und gut abgesplilten Saltfish in kleine Stlicke zupfen und
beiseite stellen. Ackee in einem feinen Sieb griindlich abspiilen und dabei
darauf achten, dass das Fruchtfleisch moglichst ganz bleibt. Abtropfen lassen.

Paprikastreifen, Friihlingszwiebeln, Zwiebeln, Knoblauch und Pfefferschote in
einer Pfanne glasig diinsten. Hitze reduzieren. Saltfish und Tomatenwdrfel
hinzufliigen und ziehen lassen. Wiirzen, abschmecken und Salz nur bei Bedarf
dazu geben. Zum Schluss Ackee vorsichtig unterheben und warmen.

Beliebte Beilagen sind Callaloo (spinatdhnliches Blattgemiise), gerostete
Brotfrucht und Dumplings

*Ackee, die Nationalfrucht Jamaikas, wird traditionell mit Stockfisch kombiniert und in der Karibik
besonders auf Jamaika in groRerem Umfang angebaut, stammt aber urspriinglich aus Westafrika. Die
langlich-eiformige Frucht mit roter Schale und gelbem Fruchtfleisch wachst auf einem immergriinen
Baum. Nur das gelbliche Fruchtfleisch ist zum Verzehr geeignet und dhnelt optisch Rihrei.
Geschmacklich ist das Fruchtfleisch sehr mild und einzigartig. Aufgrund der schnellen Verderblichkeit
als Frischware ist Ackee in Europa konserviert erhaltlich.
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