Karpfen gebacken J

Lutaten:
9 Karpfenfitets
2 Eier
30 9 Met/
90 9 Semmelbrice!
Sale, Pefter
750 ml Papcs
7 Zitrone
7 7L Sehnittlauch
700 g Mayonnaice
500 g Erddpfe!
2 E( Zwiebeln
gescchn/tlen, blanchiert
2 E( Salats!
¥ 20 g Balcamicoecciy
50 m/ Gemdicecuppe
N 271 Senf
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Lubereitung

Fiir den Salat die Erdipfel kochen, cchdlen und noch helff in Seheiben cchneiden.
Zwieheln und O vermicchen und behutcam unter die Evdipfel micchen. Eccyy,
Suppe, Senf Salz und Pleffer qut verrihren und dber die Erdipfel gieflen. Alles vor-
cichtiy vermicchen und vor dem Servieren noch einmal abechmecken. Fir die Sauce
tartare blanchierte Zwiebel und gecchnittene Petercilie (ev. 2 gewirfelte Gewiirz-
qurkenJunter eine wirzige Mayonnaice micchen. Karpfen waschen und gut ab-
Lrocknen. Die Karpfensticke calzen und mit Mebl Eiern und Semmelbriceln
panieren. Den Karpfen im heffen Plarzend! ca. ceche bic acht Minuten, je nach
Stirke der Filets, backen. Karpfen mit Kichenpapier ablupfen, mit Litronen-

ccheiben garnieren und mit Erdipfelcalat and Sauce tartare cervieren.




