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DIE STERNE

IM SAUERLAND

Empfehlung vom Gastgeber Stefan Schneider im Waldhaus
Ohlenbach: Aal in Buttermilch

Extra-vagant und Extra-lecker!
Zutaten fiir 4 Personen

300 g geraucherter Aal

100 ml Buttermilch i
1 Bund Dill &
Sonnenblumendl »

1 Kohlrabi

Olivenol

0,5 | Gemiisefond

1 groRRe Zwiebel

1 Eigelb

1 Bund Schnittlauch

1 Kartoffel (Agria)

1 Lauchstange (klein) :
1 Eschalotte
40 g Butter A

Salz und Pfeffer

Zubereitung

Fir das Krauterol Dill und Sonnenblumendl im Mixer purieren,
salzen, pfeffern und zur Seite stellen.

Kohlrabi schalen und in Olivendl, Salz, Gemisefond glasig
diinsten und kugelig ausstechen.

Fir die Lauchcreme Echalotte, Lauch, Schnittlauch und eine
kleine Kartoffel mit etwas Gemisefond und Butter gar
diinsten. Im Mixer mit einem Eigelb plrieren und durch ein
Sieb streichen. Kiihlen.

Kartoffelchips aus der Kartoffelsorte Agria schneiden und im
Fett bei 160 °C blanchieren, kiihlen und bei 180 °C fertig frittieren.

Buttermilch auf einen Teller geben, das Krauterdl hineintropfen. Kohlrabikugeln erwdarmen und in
die Buttermilch stellen. Die Lauchcreme auf die Kohlrabikugeln geben, den Aal in die Mitte legen
und die Kartoffelchips anstellen.

Guten Appetit!
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