
also aale: 
zuerst mus man wissen, dass aale eine feste schleimschicht haben, die vor dem räuchern entfernt werden sollte. 
dazu legt man die aale ca 3-4 stunden in salzwasser, in folgender zusammensetzung: 50-55 gramm pro liter wasser. (Menge ca 3-4 liter)
anschliessend aale aus dem salzwasser nehmen und unter klarem wasser die schleimschicht abwaschen. 
(empfehlung - in einem eimer oder becken, denn der schleim in abfluss ist nicht wünschenswert) 

ok, als nächsten schritt: die fische in eine "lake" ca 12-14 stunden einlegen. 
da gibt es im angelgeschäft betreits eine fertige salz- und gewürzmischung. da sind div. gewürze schon enthalten, 
unter anderem auch wachholderbeeren. (du hast ja gesehen, wie die lake aussieht - und gisa hat sie auch geschmeckt - lach) 
die lake, die ich immer verwende wird mit kaltem wasser vermischt, und zwar ca 10 liter kaltes wasser auf eine packung. 

so, dann werden die fische aus der lake genommen und abgetrocknet - dabei werden noch gewürzreste ebenfalls 
abgewischt ( abreisstüchlein eignen sich sehr gut dazu) 

solange die fische noch ganz abtrocknen geht es an die vorbereitung des räucherofens. 
am besten mit buchenholz ein feuer machen, den ofen auch mal über 100 grad c erhitzen. 
das holz ziemlich abbrennen, sodass eine gute glut vorhanden ist. 
dann das räuchergut in den ofen einhängen - wichtig, temperatur muss bei aalen unter 100 grad c sein, 
sonst verflüssigt sich das fett - das wird nicht erwünscht. 
dann die glut mit räuchermehl abdecken -vorsicht, dass das räuchermehl nicht zu brennen beginnt. 
also am anfang etwas mehr räuchermehl verwenden. 
zum räuchermehl - es muss sauberes buchenräuchermehl sein, das entweder im angelgeschäft oder besser im 
schlachthof - falls dort ein verkauf vorhanden ist (metztgereieinkauf) oder beim metzger erhältlich ist. 
ich habe meines im metzgereineinkauf beschafft. 

so, jetzt zu den räucherzeiten und temeraturen: 
ca 10 minuten bei 90 grad und anschliessend ca 90 min bei 60 grad c. 
immer darauf achten, dass temperatur nicht über 100 grad c geht , sonst gibt es "geleeschwänze" was nicht erwünscht wird. 
dann muss genügend rauch vorhanden sein. das kann mit zufuhr von luft oder teilw. verschliessen der luftzufuhr 
geregelt werden. 

zum verfeinern des räuchergeschmackes kann nach ca 60 min begonnen werden, frische wachholderzweige auf das räuchermehl zu
geben. dieser rauch gibt eine besondere note. 
vorsicht beim auflegen auf das räuchermehl - durch das harz in den nadeln kann der wachholder schnell zum brennen beginnen. 
dieser effekt ist nicht erwünscht. es soll lediglich ein rauch entstehen. 
diesen vorgang je nach geschmack 2-3 mal wiederholen. 
anmerkung der verfassers: den besten, frischen wachholder gibt es auf der schwäbischen alb :-) 

am ende des räucherprozesses, das feuer bzw. die sägespäne von den aalen wegnehmen und diese langsam im 
räucherofen abkühlen lassen. 

wünsche gutes gelingen und viel spass .....

 

