GUGU
MUCK

Wiener Schnecken mit Kalbsbries
und Aal

Zutaten:

125 ml Kalbsglace

1 kleine Knoblauchzehe
Petersilblatter

3 nussgrolde Stuck Butter
1 Schuss Pastis 51

4 EL Butterschmalz

20 Wiener Schnecken

16 Kalbsbries (gekocht, gezupft und gehautet)
4 Aalfilets (a 6-10 cm)

2 Petersilwurzeln

125 ml Milch

Olivenadl

Mehl, Salz

Fur die Schneckensauce Kalbsglace mit klein geschnittener Knoblauchzehe,
Petersilblattern, einem Stuck Butter und einem Schuss Pastis 51 erwarmen, die
Schnecken darin ziehen lassen. Butterschmalz und Olivendl in einer Pfanne erwarmen.
In Mehl gewalztes Bries in der Pfanne unter mehrmaligem Wenden knusprig braten.
Den Aal auf der Hautseite lange anbraten und erst zum Schluss wenden.
Petersilwurzeln schalen, aus den Schalen einen Fond ansetzen, aufkochen und ziehen
lassen. Eine Wurzel kleinwurfelig schneiden, die andere mit dem Sparschaler in feine
lange Streifen schneiden, in etwas Butterschmalz und Olivendl langsam und bei nicht
zu grofRer Hitze frittieren und trocknen lassen, Die Wurfel in 2 Stuck Butter weich
schmoren, mit Fond und Milch aufgiel3en, durchkochen, mixen und passieren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken und fein gehackte Petersilblatter unterrthren. Funf
Schnecken mit Glace in einer Linie auf dem Teller platzieren, daneben
Petersilwurzelpuree mit —chips sowie den Aal setzen und zwischen die Schnecken je
ein knuspriges Bries legen.
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