Getropfte Spatzle mit Gerduchertem Aal

Zutaten fur: 4 Personen

ZUTATEN FUR DI E AAL- SAUCE

4 Schal otten
1/ 2 St audensel leri e
1 Karotte
1 Fenchel
Haut und G aten ei nes Raucheraal s
100 m Noilly Prat (franz
Trockener \Wérmut)
100 m Wi Bwein
1 NussgrofRes St ick
Butter
1/ 2 Ltr. Fischfond
100 m  Sahne

VEI TERE ZUTATEN

400 Gramm GCetropfte Spéatzle
1 Fenchel knol | e
2 Aal filets
2 Schal otten

1 Messersp. Safranféaden

Anleitung:
Zuberei tungszeit: 45 M nuten

1 nussgrofRes Stick Butter Zubereitung der Sauce:
1. Geniise in grobe Wirfel schneiden und in Butter anschw tzen

2. Raucheraal abschnitte zufigen, mt dem Wernmut abl 6schen und
reduzi eren | assen.

3. Fischfond zugeben und ebenfalls um 2/3 reduzi eren | assen. Sahne
zuf iigen, einmal aufkochen | assen, die Sauce passieren und
gegebenenfal | s etwas abbi nden. Zubereitung des Cerichts:

4. Die Spatzle in Sal zwasser kochen

5. Schalotten in feine Wirfel und den Fenchel in dinne Streifen
schnei den.

6. Schal otten und Fenchel in Butter anschwitzen und den Safran
zuf tgen.

7. Die Aalfilets wirfeln, zum Gemise geben und mt Wei Rwein
abl 6schen.

8. Die noch hei Ben Spatzle darunternengen und etwas Aal - Sauce
zuf tgen.

9. Alles durchschwenken und in ei nem grofRen Nudelteller anrichten
Durchschnittliche Nahrwerte pro

Portion, kal kuliert anhand der rohen Zutaten

Brennwert 3208 kJ (763 kcal)



Getropfte Spatzle mit Gerduchertem Aal
(Fortsetzung)
Eiwei 3 27,9 g

Fett 34 ¢

Kohl enhydrate 76 g



