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Gebackene Karpfenfilets mit Schmandsauce, Apfelrotkohl und
Stampfkartoffeln

Zubereitungszeit : 80 min.
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Fiir 4 Personen

Die Apfel schélen, vierteln, entkernen und wiirfeln.
Den Schmalz erhitzen und den Rotkohl mit den Ap-
feln und Nelken darin andiinsten. Zugedeckt ca. 30
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®  42a280gKarpfenfilets mit Haut Minuten bei milder Hitze garen. Mit Salz und Zu- ®  42a280g Karpfenfilets mit Haut Minuten bei milder Hitze garen. Mit Salz und Zu-
® 2 Siuerliche Apfel cker wiirzen. ® 2 Siuerliche Apfel cker wiirzen.
® 3 EL Schweineschmalz Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser gar ko- ® 3 EL Schweineschmalz Die Kartoffeln schilen und in Salzwasser gar ko-
® 400 g Rotkohl (a. d. Glas) chen. 40.g Butter in der Milch erhltzen: D.1e Kartof- 400 g Rotkohl (a.d. Glas) chen. 40.g Butter in der Milch erhltzen.. D.1e Kartof-
N feln abgiefen, abtropfen lassen und mit einem Kar- A feln abgieBen, abtropfen lassen und mit einem Kar-
® 2 Gewiirznelken toffelstampfer zerstampfen. Die heile Milch unter- ® 2 Gewiirznelken toffelstampfer zerstampfen. Die heile Milch unter-
® | Prise Zucker rithren und das Ganze mit Salz, Pfeffer und Muskat- ® | Prise Zucker rithren und das Ganze mit Salz, Pfeffer und Muskat-
® 700 g Kartoffeln, mehligkochend nuss warzen.. o ® 700 g Kartoffeln, mehligkochend nuss warzen.. o
o 70 Butter F}lr die Sauce die Zw1ebel pellen gnd fe'm wiirfeln, o 70 Butter F}lr die Sauce die Zw1ebel pellen qnd fe}n wiirfeln,
die restliche Butter erhitzen und die Zwiebelwiirfel die restliche Butter erhitzen und die Zwiebelwiirfel
® 100 ml Milch darin glasig diinsten. Den Gemiisefond zugeben und ® 100 ml Milch darin glasig diinsten. Den Gemiisefond zugeben und
®  Geriebene Muskatnuss das ganze dicklich einkochen. Den Schmand ®  Geriebene Muskatnuss das ganze dicklich einkochen. Den Schmand
® | Zwicbel zufgeben, mit Zitrgnepsaft, Zucker, Salz upd Pfeffer ® | Zwicbel queben, mit Zitrgnepsaft, Zucker, Salz upd Pfeffer
. ) wiirzen und cremig e%nkochen. Den Schmttlauch.ln R ) wiirzen und cremig e%nkochen. Den Schnlttlauch.ln
100 ml Gemiisefond (a. d. Glas) feine Rollchen schneiden und kurz vor dem Servie- 100 ml Gemiisefond (a. d. Glas) feine Rollchen schneiden und kurz vor dem Servie-
® 300 g Schmand ren in die Sauce geben. ® 300 g Schmand ren in die Sauce geben.
® | EL Zitronensaft Die Karpfenfilets, wenn ndtig, entgrdten und das ® 1 EL Zitronensaft Die Karpfenfilets, wenn nétig, entgriten und das
® 12 Bund Schnittlauch §chmale Schwanzend§ abschneiden. .].)ie Filets quer ® 12 Bund Schnittlauch §chmale Schwanzend§ abschneiden. .].)ie Filets quer
o Mol in je zwel Te1l§ schneldep, kalt abspiilen und tro- . o Mel in je zwel Tellej schneldep, kalt abspiilen und tro- .
cken tupfen. Die Haut mit einem scharfen Messer je ¢ cken tupfen. Die Haut mit einem scharfen Messer je
® 172 Liter Ol zweimal erhitzen, dann die Filetstiicke salzen, pfef- ® 172 Liter Ol zweimal erhitzen, dann die Filetstiicke salzen, pfef-
® Sal fern, in Mehl wenden und gut abklopfen. ® Salz fern, in Mehl wenden und gut abklopfen.
®  weier Pfeffer (Mithle) Das Ol in zwei groBen Pfannen erhitzen. Die Karp- ®  weiBer Pfeffer (Miihle) Das Ol in zwei groBen Pfannen erhitzen. Die Karp-

fenfilets mit der Hautseite nach unten hineingeben
und bei mittlerer Hitze 4-5 Minuten auf beiden Sei-
ten braten.

Die Karpfenfilets mit Rotkohl, Stampfkartoffeln
und Schmandsauce servieren. (Rezept: FIZ)
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