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Stolz der Bayern.

Drucken
Oberpfalzer Karpfenfilet mit Schwarzbrotbrodseln

Zutaten fur 4 Personen

FUr das Gemuse:

= 40 g Rote Bete

= 2 Kohlrabi

= 200 g Karotten

= 200 g Kartoffeln

= 40 g bayer. Butter

Far die Fischfilets:

= 700 g Karpfenfilets
m 15 Zitrone

= 50 g Fruhlingskrauter, z.B. Kerbel, Schnittlauch, Dill, Petersilie,
Barlauch

= 400 g bayer. Schmand

= 80 g Schwarzbrotbrosel

= 120 g Allgauer Emmentaler, gerieben
= 80 g bayer. Krauterbutter

= Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Gemuse waschen, putzen, schélen und in grobe Wiirfel schneiden. Dabei die kleinen Kohlrabi- und Rote-Bete-Blatter zur
Dekoration aufbewahren. Butter in einer gro3en beschichteten Pfanne zerlassen. Gemusewdrfel hinzugeben, salzen und pfeffern
und 10-15 Minuten mit Deckel dinsten.

2. Karpfenfilets salzen, pfeffern und mit dem Zitronensaft marinieren. In der Zwischenzeit die Krauter hacken, mit dem Schmand
verrihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Schwarzbrotbrésel und Kase mischen.

3. Backofen auf 220 °C vorheizen. Fischfilets in Butter 3 Minuten anbraten, wenden und 3 Minuten weiterbraten. Krauterschmand in
eine feuerfeste Form fullen, Fischfilets nebeneinander hineinlegen und mit der Kasemischung bedecken. Die Krauterbutter in
kleinen Flockchen dartiber verteilen. Karpfenfilets im Ofen 12-15 Minuten Gberbacken, mit dem Gemdse anrichten und mit Krautern
und den aufbewahrten Blattchen dekorieren.
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