Fischrezepte

Aal In Gelee - Sllze

Gattung: Fisch, Einmachen, Fisch, Siilze, Meersfriichte

1 Aal; 1 bis 1,5 kg 1 kleine Zwiebel
Salz Silze (*)
Pfefferkorner Essig
Zitronensaft Maggi-Wiirze

1 Lorbeerblatt

Ein gut vorgerichteter und gesauberter Aal (1 bis 1 1/2 kg ) wird in schone Stiicke
geschnitten und in kaltem Wasser nebst Salz, einigen Pfefferk6rnern, etwas Zitronensaft,
1 Lorbeerblatt, 1 kleinen Zwiebel zugestellt und 15 Minuten gekocht.

Dann nimmt man die Aalstiicke aus der Brihe, legt sie auf ein Sieb und iibergieBt sie mit
kaltem Wasser.

Zwei Drittel Gallerte wird mit einem Drittel Fischbriihe vermischt, mit Essig und einigen
Tropfen Maggi-Wiirze nachgewiirzt, mit den Aalstiicken in Glaser gefillt und 25 Minuten
bei 98 Grad sterilisiert.



