Zutaten flr 4 Personen

800 Gr. frischer Aal
abgezogen
-3 Petersilienwurzeln
Bund Petersilie
-2 Zwiebeln
Lorbeerblatt
Pimentkorner
Pfefferkorner
Zitronensaft
2-3EL Butter oder Sahne
Mehl
Salz
1 Prise Zucker

Unser Tipp:

Ostern bieten wir lhnen in jedem
Jahr ein bis zwei Kochfischge-
richte an. In diesem Zusammen-
hang mochten wir darauf hin-
weisen, dal’ der Begriff ,Kochfisch”
eigentlich falsch ist. Die beste
Konsistenz, gutes Aussehen und
einen hervorragenden Geschmack
erzielen Sie nur, wenn Sie die
Fische schonend garen.

Sie ,ziehen” im heilfen Fisch- bzw.
Gemdusefond!

Zubereitung:

1 Ein wirklich frischer Aal wird abgezogen (wer ihn bei uns

kauft, bekommt ihn auf Wunsch auch abgezogen) und in

ca. 5cm lange Stlcke geschnitten und beiseite gelegt.

2 Ein passender Topf wird mit ca. 1,251 Wasser gefullt.
Petersilienwurzeln, Gewlirze,Zwiebeln im Ganzen und

Salz (es muld nach Salz schmecken) zum Kochen bringen

und 15-20min kocheln lassen.

3 Jetzt wird der Aal in die fast kochende Briihe eingelegt und

ca. 15-20 min gegart. Am besten man entnimmt ein

Probestlck zur Prifung ob er schon,durch” ist. Dann den

Aal entnehmen und beiseite stellen.

4 Wurzeln, Zwiebeln und GewUrzkdérner entnehmen (Sieb).

5 Sie mUssen jetzt aus dem Fischfond eine samige Sauce
herstellen. Dazu kdnnen Sie entweder etwas Mehl in
Butter aufschaumen und vorsichtig den Fischfond

zugeben oder das Mehl in etwas kaltes Wasser einrtihren
und dann in den Fond geben und mit Sahne abléschen
Wer mochte kann jetzt noch mit Zitronensaft verfeinern.

6 Petersilie hacken und in die Sauce geben, ebenso die
Aalstlicke, warm halten.

/ Kartoffeln abgiel3en und servieren.



