AAL MARINIERT — AUF ELSASSER ART

Zutaten:

1 Aal a 800 gr.

1 Bd. Suppengrin

1 Bd. Salbei

200 gr. Schalotten

12 kleine braune Champignons
6 Lorbeerblatter

1 El. Senfkdrner

1 TI. Wacholderbeeren

1 TI. schwarze Pfefferkoérner
6 Pimentkdrner

125 ml. Weilweinessig

50 gr. Zucker

Salz und Pfeffer

Zubereitung:
Das Suppengriin und die Schalotten putzen bzw. schalen.

Sellerieknolle in kleine Wirfel, die Stangel in Sttickchen, Mdhre und Porree in Scheiben
schneiden. Schalotten in nicht zu diinne Ringe schneiden.

Das Gemise in Butter kurz andiinsten, die Senf-, Pfeffer- und Pimentkdrner mit den zerdriickten
Wacholderbeeren, den Lorbeerbléttern und den geputzten Champignons hinzugeben.

Mit 400 ml. Wasser und 125 ml. WeiRweinessig abldschen, mit 50 gr. Zucker und 2 gestrichenen
TI. Salz wiirzen und fur ¥ Std. offen kdcheln, danach etwas abkihlen lassen.

Vom abgezogenen Aal den Flossensaum am Ricken mit der Schere wegschneiden, in kleine
Sticke teilen, salzen, mehlieren und in Butter bei milder Hitze fiir 10 Min. leicht andiinsten, ohne dai3
er Farbe nimmt, er soll garen und einen Grof3teil des Fetts verlieren, nicht aber braunen — einmal
wenden und gut mit Kiichenpapier abtupfen.

Aalstlicke in ein irdenes Gefass geben, mit den Salbeiblattern belegen, die etwas abgekuihlte
Marinade dartber geben, abdecken und fiir 1 bis 2 Tage im Kuhlschrank durchziehen lassen.

Kalt mit Graubrot, einem Salat und einem Pinot gris servieren.



