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Fur 4

Personen

800 g frischer Aal

grobes Salz,
geschrotene
Pfefferkdrner

Zitronengras
Salbei

Landwirtschaftskammer

Nordrhein-Westfalen

Gebratener Aal

Den Aal in Sticke schneiden und innen und aullen mit Salz
und Pfeffer bestreuen.

Zitronengras, Salbei und Thymian unzerkleinert in die
Aalstlicke hineinlegen und diese mit Garn zubinden.
Zwiebeln schalen und in Ringe schneiden und mit den
Aalstlicken in einer Pfanne bei mittlerer Hitze gut
durchbraten. Dabei mehrmals wenden.

Dem fertig gebratenen Aal entnimmt man die Krauter und

Thyminan das Garn und richtet ihn auf einer Platte mit den
Zwiebelringen an.

2 Zwiebeln Die Platte schiebt man in den Backofen bei 50° C zum

Bindegarn Warmbhalten.

Butterschmalz

Mehl
Gemusebrihe

Den beim Braten entstandenen Fischsud mit Mehl andicken
und mit Gemusebriihe abschmecken. Mit Wasser aufgielden
bis die bendtigte Menge der Sauce ausreichend ist.

Tipp: Dazu schmecken Salzkartoffeln und Blattsalat.

Weitersagen!

Wer das Land, die Menschen und echte Landerlebnisse
in NRW liebt, der kennt www.landservice.de.

BN et Echt. Naher. Dran!
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