Stadt........... den 12.03.2012

Unser liebstes Fisch - Rezept fiir den Wettbewerb zur Messe ,Reiten-Jagen-Fischen® in Erfurt 23. Bis 25. Marz 2012
Einsendeschlu® 16. Marz 2012 an rfi@messe-erfurt.de

Name ....

Karpfen Blau im Gemuse mit Thir. KI6R3en

Zutaten & Einkaufsliste:
6-7 grol3e Mohren,

1 gro3en Kohlrabi,

1-2 Zwiebeln,

1 mittelgroRer Sellerie in Scheiben bzw. in Wiirfel schneiden und in einen gro3en Topf geben.
10 Stck Pfefferkorner =
2 Stck Wacholderbeeren

3 Stck Pimentkdrner & Lorbeerblatter im Topf mit

1 TL klare Gemusebriihe, Salz, Pfeffer, Knoblauchpulver vermischen

1 % Liter heiBes Wasser driber giel3en,

50 g Butter dazu geben und kdcheln lassen, bis das Gemuse bil3fest ist.

Achtung: Den Karpfen vor dem Kochen wie unten beschrieben verarbeiten!
ca. 2 kg Karpfen (vierteln)

ca. 150 gr Buitter............ insgesamt
einige Spritzer Essigessenz

Zubereitung:
- Den geviertelten Karpfen aufRen gut einsalzen und gut 1 —2 Stunden stehen lassen. ,
- Den dadurch entstandenen Schleim griindlich unter flieRenden Wasser mit einem Messer abschaben und die restl.
Schuppen entfernen.

Wir haben Flossen u. Schwanz abgeschnitten, damit er nicht nach Schlamm schmeckt.

- Anschliel3end in Essigwasser legen und ihn eine Weile ziehen lassen.

- Wasser abgief3en, nochmals mit Salz einreiben.

- Die Karpfenstiicke (mit der Haut nach oben) in den gegarten Gemusesud legen.

- Alles noch einmal aufkochen lassen und dann ca 15 min ziehen lassen.

- Die restliche Butter schmelzen und braun werden lassen (standig riihren, brennt schnell an !1)

Servieren:

Den Karpfen auf einen flachen Teller legen, das Gemise rundherum verteilen,
Thuringer Kl6Re und den Sud nach beliebiger Menge dazu reichen.

Die braune Butter mit einem Loffel iber Karpfen und Gemuse verteilen.

In der heutigen Zeit sind alle Getranke fir dieses Gericht erlaubt...... wir haben e

inen kuhlen italienischen Pinot Grigio
(Weiltwein ) dazu getrunken. Einfach Suppper & lecker.... ein Gaumenschmi R
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