Aalrisotto

( Zutaten fiir 4 Personen )

500 g kleine, griine Aale ( nicht abgezogen )
2 Stangen Staudensellerie
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
400 g Risottoreis (z.B. Baldo )
1 Glas Weillwein
etwa 'z | Fischbriihe
1 Teeloffel Butter
Olivendl
Salz u. Pfeffer
feingehackte Petersilie

Die jungen, frischen Aale in Stiicke schneiden , mit Salz einreiben und mit Zitronensaft
betraufeln. Das Olivendl in der Pfanne erhitzen, Zwiebel- und Knoblauchwiirfel mit diinnen

Staudenselleriescheiben darin anschmoren.

Die Aalstiicke und den Reis zufligen und ebenfalls einige Minuten anbraten. Nun mit dem
Weillwein abléschen. Nachdem der Wein verdampft ist, nach und nach heifle Fischbriihe
zugeben. Dabei immer wieder den Risotto umriihren. Ab und zu ein-Reiskorn probieren, ob es
schon die richtige Konsistenz hat. ( Es sollte noch ein wenig Biss haben aber nicht breiig
sein.) Zum Schluf} etwas Butter unterriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit der
Petersilie garnieren.
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