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Aalsuppe
eine Hamburger Spezialitat.

Der Legende nach soll die traditionelle Aalsuppe
ohne Fisch gewesen sein. Lediglich aus Rucksicht
auf die Gaste der Stadt wurde angeordnet, sie mit
Fisch zu servieren. Eine nette Geschichte, doch bei
weitem nicht belegt und wenn man dann noch
bedenkt, dass der Aal friher ein
Arme-Leute-Essen war, passt es ganz wunderbar
zu dieser Suppe, deren Namen aus dem
Plattdeutschen stammen soll und so viel bedeutet,
wie ,alles rein®.

Zutaten fiir 6 Personen:

500 g gemischtes Backobst

1 Knochen, Katenschinken mit viel Fleisch dran
ein bisschen Schwarte vom Schinken

ein bisschen Fleisch vom Schinken

2 2 Liter Fleischbrihe

1 Bund Bohnenkraut

1 Bund Petersilie

1 Bund Dill

1 Staudensellerie

250 g Mohren

1 Stange Porree

300 g frische Erbsen oder aus der Dose

1 frischer Aal, ca. 500g, kichenfertig

20 cl WeiBwein, trocken

1 Lorbeerblatt

(c) fotofund - fotolia.com Salz, etwas Zucker und Essig, glatte Petersilie

Und so wird es gemacht:

Das Backobst Uber Macht in einer Schissel in Wasser einweichen. Den Sellerie waschen, trocknen,
schalen, in Wirfel schneiden und die Schale aufbewahren. Die MGhren waschen, schalen und in Wirfel
schneiden. Auch hier die Schalen zurtckbehalten. Wasser in einem Topf erhitzen und aufkochen lassen,
dann den Schinkenknochen in das Wasser geben und 5 Minuten kochen lassen. Die Schwarte und die
Schinkensticke dazugeben. Bohnenkraut, Petersilie und Dill in die Suppe geben, ebenso die Schalen von
Sellerie und Méhren in den Topf geben. Den Topf schlieBen und alles 1 Stunde kécheln lassen. Das Fett
aus der Bruhe schopfen, dann die Briahe durch ein Sieb wieder in den Topf geben. Das Fleisch von dem
Knochen I&sen und zusammen mit dem anderen Fleisch des Schinkens klein schneiden und erneut in die
Brihe geben. Nun die Erbsen, Sellerie- und Méhrenwdrfel in die Brihe tun und diese 20 Minuten kdcheln
lassen. Den Aal in 4 cm groBe Stlcke schneiden. Etwas Wasser in einem Topf erhitzen, Wein, das
Lorbeerblatt, Salz, Pfeffer, Zucker und den Aal hineingeben. Alles 20 Minuten kdcheln lassen. Den Aal
aus dem sSud nehmen, klein schneiden und den Fisch zusammen mit dem Sud in die Suppe geben. Mit
Zucker und Essig abschmecken. Dann die Suppe nochmals aufkochen lassen. Die Petersilie waschen und
hacken und dber die Suppe geben. Nach rund zwei Stunden ist es geschafft! Dazu passt sehr gut
Baguette oder Ciabatta.
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