Aal grin
Zutaten fur vier Personen:

500 - 1000g gruner Aal

1 gestr. Teeloffel Salz
Zitronensatft

1/8 | WeilRwein

Salz

1 Bund feingehackter Dill
Pfeffer 30 g Butter
Zucker

30 g Mehl

1/8 | Weinessig

1 Eigelb

5 weil3e Pfefferkdrner
1/8 | Sahne

2 Lorbeerblatter
Weilwein

1 Bund Suppengrin frische feingehackte Krauter
1 groRRe Zwiebel

Den Aal waschen, abtrocknen, in Portionsstiicke schneiden, mit Zitronensaft betraufeln und etwa 20
Minuten stehen lassen.

Mit Salz bestreuen und weitere 10 Minuten stehen lassen.

1/2 L Wasser mit geputztem, gewaschenem Suppengriin, abgezogener, halbierter Zwiebel, Essig,
Gewilirzgurken und Salz zum Kochen bringen.

Aal, WeiBwein und Dill hinzuftigen und gar ziehen lassen.

Aalstiicke herausnehmen und warm stellen.

Fischsud durch ein Sieb giel3en.

In dem zerlassenen Fett das Mehl so lange erhitzen, bis es hellgelb ist.

Unter Ruhren den Fischsud hinzugie3en, darauf achten, das keine Klumpen entstehen.

Eigelb mit Sahne verschlagen, die Sauce damit abziehen, mit Gewirzen und WeiRwein abschmecken.
Die feingehackten Krauter unterriihren. Die Aalstiicke in die Sauce geben und kurz miterhitzen.
Beilage : Junge Pellkartoffeln und Gurkensalat



