(Gasthaus
STROMBERG

Geraucherter Aal mit Roter Bete,
Sauercreme und Schnittlauch

Zutaten fir 4 Personen

4 Stck Rote Bete

1 Stck gerducherter Aal
1 Bd Schnittlauch

1 Becher Sauerrahm
1TL Honig

1TL Traubenkernél
1TL Rotweinessig
Salat zum Garnieren
Meersalz

Pfeffer aus der Mihle
Koriander aus der Mlhle
Limone

Zubereitung:
Den gerducherten Aal filieren und in kleine Stlicke schneiden.

Tipp: Aus der Haut und den Karkassen kann man einen sehr
schmackhaften Fond herstellen. Aus dem Fond kann man zum
Beispiel ein Rauchaal-Mousse herstellen.

Die Rote Bete in Salzwasser kochen und von der Haut befrei-
en. Mit dem Asia-Hobel in diinne Scheiben schneiden. Aus
Honig, Essig und Ol eine Vinaigrette herstellen und die Rote
Bete darin marinieren.

Den Sauerrahm in eine Schiissel geben und mit Salz, Pfeffer,
Koriander und dem Abrieb einer Limone abschmecken.

Die Rote Bete auf Tellern anrichten und den leicht erwédrmten
Aal darauf setzen. Mit feinem Salat oder Kresse und dem Sau-
errahm garnieren. Den Schnittlauch sehr fein schneiden und
anrichten.



