Aal in Gelee

Zutaten fir 4 - 6 Personen:

e 900 g Aal, gehautet

e Saft und Schale 1 Zitrone

e 3 Lorbeerblatter

e 4 Gewdlrznelken

e 8 schwarze Pfefferkorner

e 4TLSalz

e 1 kleines Bund krause Petersilie

e Malz-Essig

o weiller Pfeffer, frisch gemahlen

e Bauernbrot und Butter zum Servieren

Zubereitung:

Die Flossen am Ruckensaum der Aale in Richtung Kopf abschneiden. Dann die Fische in 4
cm grol3e Stlcke schneiden. Die Aalsticke mit Zitronensaft, Zitronenschale,
Lorbeerblattern, Nelken, Pfefferkérnern und Salz in einen grof3en Topf fullen. Mit kaltem
Wasser eben bedecken, zum Kochen bringen und 20 Minuten kécheln lassen.

Die Aalstucke mit der GarflUssigkeit in eine Schussel fullen und abkuhlen lassen.

Die gehackte Petersilie unterrthren und alles in 4 - 6 kleine Schalen verteilen, abdecken
und kalt stellen, bis die FlUssigkeit vollstandig geliert ist.

Mit Essig, Pfeffer, Brot und Butter servieren.

Rezept: Rick Stein
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