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GU Rezepte
Rezept
Aal-Kartoffel-Topf
Ein Rezept von Aal-Kartoffel-Topf, am 10.04.2024
Zutaten
500 g vorwiegend fest kochende Kartoffeln 500 g frischer Aal (nach Belieben enthautet)
3 Zwiebeln 3 Knoblauchzehen
je 1/2 Bund Minze und Petersilie 3 1/2ELOL
3 Prisen Safranfaden 3 Lorbeerblatter
Salz Pfeffer
100 g Schinkenspeck (in feinen Scheiben) 2EL Rotweinessig
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 660 kcal

Zubereitung

l. Kartoffeln schélen und in 1/2 cm dicke Scheiben schneiden. Aal in dicke Scheiben schneiden. Zwiebeln und Knoblauch
schalen und in feine Scheiben schneiden. Krauter waschen, trocknen und hacken.

2. Den Boden eines groRen Topfes mit 1/2 EL Ol einreiben. Je 1/3 Zwiebeln, Kartoffeln, Aal und Knoblauch hineinschichen,
darauf je 1 EL Minze und Petersilie, 1 Prise Safran, 1 Lorbeerblatt, 1 EL Ol, Salz und Pfeffer geben. Den Vorgang zweimal
wiederholen. Die oberste Schicht bildet der Schinkenspeck.

3. Alle Zutaten knapp mit Wasser bedecken und zugedeckt langsam zum Kochen bringen. Den Eintopf in 15-20 Min. gar
kochen. Speck herausnehmen, mit 1 Prise Salz im Morser zu einer Paste verarbeiten und mit dem Essig unter den
Fischtopf riihren. Mit frischem Weillbrot servieren.
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