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St.-Germain-Suppe mit Riucheraal

Man nehme fir 4 Portionen:

1 Zwiebel

2-3 TL Meerrettich
150 ml Sahne

1 kleiner Rducheraal
40 g Butter

750 ml Fleischbrihe
300 g Erbsen

1 EL Mehl

Salz

etwas Cognac

1 FEi

e  Zwiebel schilen und in Wiirfel schneiden

e 50 ml Sahne steifschlagen und mit Merrettich vermengen

e Aal hiuten, filetieren und in mundgerechte Stiicke schneiden
e  FHitrennen, Fiweill anderweitig verwenden

Zwiebel in 20 g Butter andunsten. Brithe und Erbsen zufiigen und 10 Min. kochen. Mit dem Pirierstab piirieren und
durch ein Sieb streichen. Aus der tibrigen Butter und dem Mehl eine Schwitze machen, mit der Brihe abléschen und
aufkochen. Mit Salz und einem Schuss Cognac abschmecken. FEigelb und 100 ml Sahne verrithren und unterrithren.
Nochmals abschmecken. Mit 1 TL Merrettichsahne und einigen Aalstiicken anrichten.
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