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:" Lust auf Fisch? Lust auf die e der Seen, Fliisse und Meere dieser Welt?
/il ust auf ein bisschen Wagemut und Ausprobieren? Dann sind unsere Rezeptideen
.-l,léicht_ genau das Richtige fiir Sie. Uberwiegend _bhn"éi'MaBaﬁgaben sind sie fiir die
Feir'i_ls'chm'e'cke'r unter uns, die sich das Zubereiten "frei Schnauze" zutrauen und SpaR am
_ Wiirzen und K;oclhen haben und offen sind fiirs Optimieren beim nichsten Mal.

Viel Vergnﬁgen und 'gut'en Appetif wiinscht unsere kreative Fischabteilung.

¢ | I?assend Zur l(arpfensaisdn' — Zutaten fiir'2 Portionen

400 g Schwarzwurzeln frisch 500 g gschropftes Karpfenfilet

1 EL Mehl 1x Zitrone
2 EL Butter Johannisbeergelee

125 ml Gemiisefond Salz, Pfeffer Zugereit'ung
100 g Sahne 1/2 Bund Basilikum BUCsTE
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Unser Tipp:
SFatt frischen s AU

: charz
kdnnen auch v wurzeln

elche aus dem

Schwarzwurzel schdlen und mundgerecht zuschneiden.
15 Minuten in Salzwasser garen, danach abgiefen und beiseite stellen. gegeben werden,
1 Essloffel Mehlin 1 EL Butter hell anschwitzen.
Nach und nach 125 ml Gemiisefond und Sahne unterschlagen und ca. 10 min kdcheln lassen.
Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen

Schwarzwurzeln und 1/2 Bund gezupften Basilikum untermischen.

Geschropftes Karpfenfilet mit 1 EL Zitronensaft betrdufeln und halbieren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zuerst auf Haut in 2 EL Ol und 1 EL Butter braten und dabei einmal wenden.

Auf dem Schwarzwurzelgemiise, mit je 2 TL Johannisbeergelee-Tupfen garniert, anrichten.



