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Fisch in Palmél
Mogueca de Peixe
fiir 4 bis 6 Personen 1 Stunde marinicren

1 kg Fischfilets

{ Zitrone (Saft)

Milch einer KokosnyfS*
1 Tasse Palmol®

Siir die Marinade:

I Bund Cheiro verde®
1 Knoblauchzehe

1 grofle Zwiebe!

2 Tomaten

1 Teeliffel Pfeffer

2 Teeldffel Salz

Fisch sdubern und gut mit Zitronensaft betriufeln. Abtropfen lassen.
Aus den gehackten Kriutern, dem zerdriickten Knoblauch, der klein-
geschnittenen Zwiebel und Tomaten, Pfeffer und Salz eine Paste
herstellen und damit den Fisch einreiben. Mindestens 60 Minuten ein-
wirken lassen.

Die gewiirzen Fischstiicke mit dem Rest der Marinade in einegrofie
Deckelpfanne legen, die mit I Tasse Wasser vermischte Kokosmilch
und das Palmél dariiber gieflen. Den Topf zudecken und bei starker
Hitze ca. 20 Minuten kochen lassen, bis der Fisch weich ist. Es ist
wichtig, dafi der Topf geschlossen bleibt, damit das Aroma der Ge-
wiirze nicht entweicht.

Danach noch 15 Minuten leicht kocheln lassen.

Varianten

- Auf Wunsch kann man, wenn der Fisch zu kochen beginnt, mehr
Palmol dazugieflen.

- 6-8 kleingewiirfelte Kartoffeln in dem Fischtopf mitkochen.

Beilagen
»Reis der Haussaw oder »Fischsud-Pirdo«, Motho de Pimenta®
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Palmil - Azeite de Dendé

Die Dendé-Palme (Elaeis Guineensis) stammt aus Afrika und kam
durch die portugiesischen Kolonisatoren nach Brasilien. Sie pafite
sich vorziiglich den klimatischen Bedingungen des Landes an und
ist vor allem an der Nordostkiiste zu finden, wo sie groBtenteils
wild wichst und nicht in Plantagen.

. Das Ol ist sehr reich an Provitamin A: Jeder Kubikzentimeter
Ol enthilt 1000 bis 3000 Einheiten Beta-Karotin. Ein Teel6ffel des
Palméls deckt den Tagesbedarf des menschlichen Korpers an
Vitamin A,

Dem stindigen Gebrauch von Palmél ist es zu verdanken, da
die Baianos iiber gesunde Zihne verfiigen, Auch die vergleichs-
weise niedrige Rate an Lepra-Erkrankungen liBt sich darauf
zuriickfithren.

Obwohl die Dendé-Palme in ganz Nord-Nordost-Brasilien be-
kannt ist, wird das Ol vor allem in Bahia - der Stadt Salvador und
Umgebung - verwendet. Die sogenannten Comidas de Azeite
(Palmél-Gerichte) sind Teil des afrikanischen Erbes und unerld-
licher Bestandteil afrobrasilianischer Rituale wie des Candomblé,
der seine Hochburg in Bahia hat.

Das Palmdl hat eine rétliche Farbe. AuBer als Speisedl wird es
auch als Treibstoff und in der Eisen- und Stahlindustrie gebraucht,
wo es als Schmiermittel fiir die Walzstraen dient. Es findet eben-
falls in der Seifenfabrikation und in der Margarineherstellung
Verwendung.

AuBer als O1 kann man die NuB roh oder in Salzwasser gekocht
verzehren. Die Afrikaner stellen einen sehr leckeren Dendé-Wein
her.
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Kabeljau (Stockfisch, Klippfisch) - Bacalhau

Der Kabeljau ist der wichtigste der zum Kochen verwendeten
Fische aus der Familie der Schellfische und in den Meeren zwi-
schen dem 40. und 75. Grad nérdtlicher Breite beheimatet. Der bis
zu 70 Kilogramm schwere und bis zu 1,5 Meter lange Kabeljau ist
ein Raubfisch, der sich von Heringen, groBeren Krebsen, Tinten-
fischen und dhnlichem ernéhrt.

Norwegen exportiert den entgréteten und getrockneten Kabel-
jau als Stockfisch, den entgriiteten, gesalzenen und dann getrock-
neten Kabeljau als Klippfisch in die Mittelmeerkinder, nach West-
afrika und Stidamerika. Nach Brasilien kam der Kabeljau mit den
Portugiesen und ist seither fester Bestandteil der brasilianischen
Kiiche.
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Glossar

Abacare
Abacaxi
Abari

Absbora
Agai

Acarajé

Agua de Coco

Aipim
Alho
Amassador
Ambrosia
Amendoim
Arroz

Azeite de Dendé

Babagu
Baiano

Banana da Terra
Bananada
Bandeirante
Baiida

Buriti

Caboclo
Cachaca
Cafezinko
Caipirinka
Caji

Caju
Cajuina
Camario
Candombié
Canja
Canjica
Carambola
Carimé

Carioca

Carne

Carne seca
Carury

Castanha do Pard
Cauim

Ceia baiana

Charque
Charqueada
heirg verde
iro verde

Chuchu

Avocado

Ananas

afrobrasilianisches Gericht aus gekochten Fradinho-Bohnen
und Palmél

Kilrbis-Art

Palme im Amazonas-Gebict; Getrink aus der A¢ai-Frucht
afro-bahianisches Gericht

trinkbares Wasser der KokosnuB, nicht mit Kokosmilch zu
verwechseln

Maniokwurzel-Art

Knoblauch

Holzmérser

StiBspeise auf der Grundlage von Milch

ErdnuB

Reis

Palmol

Palme im Norden und Nordosten Brasiliens
Bewohner von Bahia

Kochbanane

feste, gezuckerte Paste aus Bananen

Pionier der Kolonialzeit

Getréink aus Zuckerrohrschnaps, Saft und Zucker
Palme im Norden und Nordosten Brasiliens

Mischling avs Indianer und WeiBem
Zuckerrohrschnaps

»kleiner Kaffee«, Katfee in Mokka-TdBchen

Getrink aus Zuckerrohrschnaps, Limonen und Zucker
Frucht aus dem brasilianischen Nordosten

Cashew

alkoholarmer Wein aus der Caju-Frucht

Krabbe

religiose Feier afrikanischen Ursprungs

Hithnersuppe

Maispudding-Art

brasilianische Frucht

Massc aus vergorenem Maniok zur Herstellung von Kuchen,
Brei etc.

Bewohner Rio de Janeiros

Fleisch

Trockenfleisch

afrobrasilianisches Gericht

Paranut

indianischer Maiswein

bahianisches Abendessen mit vielseitigen Gerichten indiani-
schen und afrikanischen Ursprungs

Trockenfleisch, Dérrfleisch

Ierstellung von Trockenfleisch

»grilner Duft, Krauterbund aus Petersilie, Schnittlauch, Ko-
riander und griiner Minze

Chayote




