Réucheraalsalat - Grahambrot, ein Brot aus fein geschrotetem, ungesiebten Vollkornweizen, das
ohne Treibmittel in einer Kastenform gebacken wird.

Zutaten:
1 Ei
200 g gerducherter Aal
1 Gewlirzgurke
1/2 Dose kleine Champignons
12 griine, gefiillte Oliven
Herzblitter von 1 Kopfsalat
3 El Weinessig
1 E101
Zucker
4 Scheiben Grahambrot
1 1/2 El Butter

Rezept:
1. Das Ei hart kochen, den Backofen auf 200 Grad vorheizen.
2. Den Aal enthéuten, die Mittelgréte entfernen und in 3 cm grofBe Stiicke schneiden.
3. Die Gewilirzgurke vierteln und die Viertel in Bléttchen schneiden, die Champignons und Oliven
in feine Scheiben schneiden.
4. Das hartgekochte Ei pellen und kleinschneiden, die Kopfsalatblétter trennen, waschen und
abtropfen lassen.
5. Den Essig, Ol, Zucker und das kleingeschnittene Ei miteinander gut verriihren.
6. Die Salatblitter auf 4 Teller verteilen, darauf die Aalstiicke, die Gurken-, die Champignons- und
die Olivenscheibchen gemischt verteilen und die Sauce dariibertraufeln.
7. Die Grahambrotscheiben in breite Streifen schneiden, mit der Butter bestreichen und ganz kurz
im Backofen rdsten und zu dem Aalsalat reichen.
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