46 Bodo Lo6ck, Restaurant Privileg im GenieBer Hotel Historischer Krug, Oeversee

Lauwarmer RéUCher aal mit dicken Bohnen

und Meerrettichmilch

500 g Raducheraal 1 kleine Zwiebel, fein gewurfelt
100 ml Milch 30 g Butter
1 EL Meerrettichsaft (Reformhaus) 1 Bohnenkrautzweig, Salz
Salz, Zucker
1 Msp. Lecite (Sojalecithin) Fiir die Garnitur:

Meerrettich, frisch geschabt
200 g dicke Bohnen Wiesenkerbel

* Aus dem Raducheraal vier schone Stiicke a ca. 100 g schneiden und beiseitestel-
len. Die Aalreste mit der Milch aufkochen und am Herdrand ziehen lassen. Die
warme Milch durch ein Sieb passieren, mit Meerrettichsaft verrithren, mit Salz und
Zucker abschmecken. Das Lecite unterrithren und die Milch mit dem Stabmixer
(flache Scheibe) aufschaumen.

* Die dicken Bohnen blanchieren und in Eiswasser abschrecken, danach die
Bohnenkerne von der Schale befreien. Zwiebelwiirfelchen in der Butter glasig
schwitzen, die Bohnenkerne zufiigen, mit Bohnenkraut und Salz wiirzen. Bei kleiner
Hitze ein paar Minuten weiterdiinsten. Die Aalstiicke im vorgeheizten Backofen

bei 60 °C vier Minuten erwarmen.

ﬁ Zum Servieren die Meerrettichmilch noch einmal luftig aufschaumen. Den
lauwarmen Riucheraal und die Bohnen auf dem Teller anrichten, mit Milchschaum
ergianzen, mit etwas frisch geschabtem Meerrettich und Wiesenkerbel garnieren.

PROFITIPP Lecite, Sojalecithin, ist ein pflanzlicher Texturgeber aus der
Molekularkiiche, der besonders gut die Luft einbindet. Sollte es nicht zur Ver-
fugung stehen, lasst sich die Milch dennoch gut aufschaumen, wenn sie zuvor
auf etwa 65 °C erwarmt wird. Meerrettichsaft kann man selbst gewinnen, auch
wenn es nicht ganz einfach ist, da die holzige Wurzelstruktur den Saft zuriick-
halt: Dazu frischen Meerrettich schilen, klein schneiden, in der Kiichenmaschi-
ne noch weiter zerkleinern und das Piiree in einem Kiichentuch ausquetschen.




