Aalerlei mit Ei

Fiir 4 Personen

2 Artischocken 200 g Champignons 1 EL Weiiwein
1 EL Pflaumenschnaps 1 EL Zuckerriibensirup 1 StrauBenei

3 Paprika 1 Aal, gerduchert 1 Pflaume

4 Wachteleier Rosmarin Blattpetersilie
Weilweinessig Olivendl Butter

Kerbel Pfeffer Salz

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Die Artischocken putzen, mit etwas Butter, Olivendl,
etwas gehacktem Rosmarin und Blattpetersilie goldgelb anbraten. Nach circa drei Minuten die
halbierten Champignons dazugeben. Mit Weilwein und Pflaumenschnaps abléschen und kurz
vor dem Servieren etwas Zuckerriibensirup dazugeben. Das Strauflenei vorsichtig in einen grofien
Topf schlagen. Etwas Butter in einer Pfanne zerlaufen lassen. Kerbel, Salz und Pfeffer in die
Pfanne geben. Nun nur das Eiweif in die Pfanne geben und circa eine Minute bei mittlerer Hitze
anbraten lassen. Dann im vorgeheizten Backofen circa acht Minuten garen lassen. In dieser Zeit
das Eigelb, Salz, Pfeffer, Olivenol und etwas weiche Butter glatt rithren. Nun das Eigelb auf das
gestockte Eiweil gieflen und ebenfalls circa acht Minuten im vorgeheizten Backofen garen. Die
Paprika in feine Streifen schneiden, mit Salz, Zucker und Pfeffer wiirzen und mit etwas Olivenol
und einem Spritzer Weilweinessig anmachen. Den Aal von Graten und Haut befreien. Das Fett
auf der Filetoberfliche vorsichtig mit einem Essloffel abstreichen. Den Aal fiinf bis sechs Minu-
ten im vorgeheizten Backofen temperieren. Dann die Ofentiir 6ffnen und nachziehen lassen. In
der Zwischenzeit die Pflaume in feine Scheiben schneiden. Die Wachteleier in einer Pfanne zu
kleinen Spiegeleiern braten.

Am Ende alles zu einer , Tarte* servieren: Nach unten kommt das Strauflenei, dann die Cham-
pignons und

Artischocken, dann folgt als néchste Schicht der Aal. Auf den Aal die Pflaume und die Wachte-
leier legen. Mit der Paprika garnieren. Fertig!

Stefan Marquard am 21. Januar 2011



