Sulze vom frischen Aal

Zutaten:

2 frische griine Aale

% Liter Aspik

Y4 Liter trockenen WeilRwein
Lorbeerblatt

Nelken

1 Zwiebel

Salz, Pfeffer, Essig, Dill

1 kleines Packchen gefrosteten Broccoli

In einer kleinen Kastenform einen Spiegel aus Agpstellen.

Aal schlachten, abziehen, ausnehmen, waschen wgrdfere Stlcke schneiden.
Sud mit einer gespickten Zwiebel, Essig und Saschimecken.

Sud zum Kochen bringen und Aalsticke hinein geben.

Flamme auf ganz klein stellen und Aal ca. 10 Minut&ehen lassen.

Broccolibliten auf den Aspikspiegel setzen. Aal dem Graten I6sen und schon gleichmaliig
auf den Broccoli legen.

Mit Aspik auffillen und kalt stellen.

In Scheiben schneiden und auf einer kalten Plattielzten, mit Vinaigrette nappieren und
mit geschnittenem Dill bestreuen.



