
Die Aale küchenfertig zuberei-
ten. Die Gewürze im Wasser
aufkochen. Die Aale in diesem
Sud 20 Minuten ziehen lassen,

dann herausnehmen und auf
vier kleine Schüsseln verteilen.
Den Sud durch ein Sieb gießen
und aus einem Liter der gewon-
nenen Flüssigkeit den Gelatine-

Aufguss nach Packungsanwei-
sung herstellen und warm über
die Fische gießen. Die Aal-
schüsseln dekorieren und mög-
lichst für eine Nacht im Kühl-

schrank durchkühlen lassen.
Am nächsten Tag mit Bratkar-
toffeln und Weißkrautsalat auf
den Tisch bringen.
Kalorien pro Portion: ca. 600

Zutaten

von
Inge
Koch

Einfach und
edel – einfach

edel, das ist Aal
in Aspik.

Zubereitung

Aal in Aspik ist ein
Klassiker. Zwei bis drei
Aale im Gesamtgewicht
von zwei Pfund reichen
für vier Personen.

REZEPT DES MONATS

Jetzt ein ABO bestellen - oder verschenken!
ABO-Vorteile: � Zustellung frei Haus � Sie versäumen kein Heft � Sie erhalten das Heft direkt von der Druckerei

Tel.: 040/ 389 06-730 . Fax: 040/ 389 06-735 
E - M a i l :  e s o x @ i n t e r a b o . d e  

Ja, schicken Sie mir bitte ESOX für zunächst ein Jahr
(12 Hefte) zum Preis von € 21,- zu (Österreich € 24,-,
Schweiz sfr 42,-, übriges europäisches Ausland € 39,-).
Die Belieferung erfolgt zur nächsterreichbaren Ausgabe.

� für mich       � als Geschenk

Vorname / Name

Straße, Nr.

PLZ Ort

Tel.Nr. E-Mail

Datum Unterschrift Geburtsjahr

Beim Geschenk-Abo bitte hier Name und Adresse des Beschenkten eintragen

Vorname, Name

Straße, Nr.

PLZ                            Ort

Ich begrenze das Geschenk-Abo � bis auf Widerruf (mindestens jedoch auf ein Jahr) � auf ein Jahr

Ich zahle:          per Bankeinzug per Rechnung
(nur innerhalb Deutschlands)

Konto-Nr. Bankleitzahl

Geldinstitut Unterschrift

� �

Coupon bitte einsenden an:
ESOX Abo-Service   
P0stfach 10 32 45 . 20022 Hamburg

Das Abonnement kann jederzeit fristlos beendet werden. Der Abo-Betrag wird anteilig zurückerstattet.

Jahrr Topp Speciall Verlagg GmbHH && Co.. KG
Troplowitzstraße 5, 22529 Hamburg
Geschäftsführerin: Alexandra Jahr
Handelsregister Hamburg HRA 95256

Vertrieb:: Interaboo Betreuungs-GmbH
Wendenstraße 25, 20097 Hamburg
Geschäftsführer: Uwe Flashaar
Handelsregister Hamburg HRB 35763

Akt ions-Code
051N683

(Für Rückfragen und besondere Angebote.)

1 Ausgabe gratis! Wenn Sie uns eine Einzugsermächtigung erteilen, 
erhalten Sie zusätzlich eine Ausgabe kostenlos.

Sie sparen € 1,75

Zutaten für 4 Personen:
1 kg Aal
1,5 Liter Wasser
0,5 Liter Essig (5%ig)
1 große Zwiebel
3 Lorbeerblätter
6 Pimentkörner
6 Pfefferkörner
2 Esslöffel Zucker
1 Teelöffel Salz
1 Teelöffel gekörnte Brühe
2 Päckchen Gelatine
1 Limette
2 Cherry-Tomaten

Aal in
Aspik

Wenn eine Nacht rund zwei Pfund Aal ein-
bringt, reicht das zu „Aal in Aspik“ für vier.
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TIPP: Krautsalat 
hausgemacht

Einen halben Weißkohl in feine Streifen
schneiden und in eine Schüssel füllen. 1 Ess-
löffel Salz, 2 Esslöffel Zucker, etwas weißen
Pfeffer und den Saft einer Zitrone darüber
verteilen. Mit einem Kartoffelstampfer tüchtig
stampfen, damit der geschnittene Kohl mürbe
wird. Dann zwei bis drei Lauchzwiebeln in fei-
ne Ringe schneiden und ein Bund Dill (nicht
zu fein) hacken. Beides unter den Krautsalat
heben und den Salat anschließend für einige
Stunden in den Kühlschrank stellen.
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