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Guten Appetit und viel Spaß 
beim Nachkochen des Rezep-
tes wünscht Ihnen Ihr Blinker-
Küchenchef Lutz Schirmer
www.show-eventkoch.de 

Der Blinker-Chef-
koch hat den Aal  
in eine neue Form 
gebracht – als Sülze. 
Nicht nur formal, auch 
geschmacklich stößt 
der Aal damit in neue 
Dimensionen vor.
Zubereitung
Gemüse waschen, putzen, 
in kleine Stücke schneiden 
und in kochendem Salzwas-
ser 2 Minuten blanchieren. 
Gewürzgurkenfond und 
Weißwein gemeinsam auf-
kochen. In der Zwischenzeit 
Gelantineblätter in kaltem 
Wasser einweichen und so 
lange quellen lassen, bis sie 
sich weich anfühlen. Nun die 
Gelantine aus dem Wasser 
nehmen und zwischen den 
Händen das Wasser heraus-
pressen. Anschließend zum 
erhitzten Grundfond geben 
und so lange rühren, bis die 
Gelantine sich vollständig 
aufgelöst hat. 
Das vorbereitete Gemüse und 
die Aalwürfel hinzugeben 

etwas Feldsalat servieren.
Wenn Sie die Sülze aus der 
Form stürzen wollen, müssen 
Sie die Form in einem war-
men Wasserbad etwas tempe-
rieren. Dabei kein zu heißes 
Wasser benutzen, damit die 
Masse sich nicht verflüssigt 
und auflöst.

und mit Salz, Pfeffer, Zucker, 
Lorbeerblatt und Pfefferkör-
nern abschmecken.
Den Sülzeansatz etwas ab-
kühlen lassen und anschlie-
ßend in geeignete Formen 
füllen. Formen vorher mit 
kaltem Wasser ausspülen. 
Zunächst gibt man nur die  

flüssige Masse in die Formen 
und lässt diese erste Einlage 
im Kühlschrank ca. 30 Mi-
nuten lang erstarren. Da-
nach werden nach und nach 
kleinere  Portionen der festen 
Mischung hinzugegeben. So 
verteilen sich Gemüse und 
Aalstücke gleichmäßig in der 
Geleemasse.
Aus dem Frischkäse, der 
Kresse und der Milch ein 
Dressing herstellen und 
mit Salz und Pfeffer aus der 
Mühle abschmecken. Dazu 

ZUTATEN  (für 4 Personen)
• �120 g Filet vom Räucheraal  

in groben Würfeln
• 30 g Erbsen
• 20 g Maiskörner
• 20 g roter Paprika in Würfeln
• 20 g Karotten in Scheiben
• 20 g Gewürzgurkenwürfel 
• 250 ml Gewürzgurkenfond
• 100 ml Weißwein
• 10 Blatt Blattgelantine
• 125 g Ziegenfrischkäse
• 20 ml Milch 
• Essig
• Kresse
• Feldsalat

Gewürze: Pfeffer, Salz, Zucker, 
Lorbeerblatt, Pfefferkörner

Aal in Gemüse-
Gelee
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Wer es schafft, den leckeren Räucheraalen zu wider­
stehen und nicht alle sofort vollständig verspeist, sollte 
mit einem Stück einmal Sülze machen.


