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Die Goldschldgerstadt.



RAUCHERFISCHCREME KARPFENFILET IN
fiir 4 Personen FRANKISCHER ROTWEINSOSSE
fiir 4 Personen

Zutaten
500 g gerauchertes Forellenfilet Zutaten
ohne Graten 800 g Karpfenfilet
400g Sauerrahm 800g  festkochende Kartoffeln

400g Schmand

1 kleine Fenchelknolle

2 EL Dill, fein geschnitten
etwas Salz und Pfeffer

30g Butter
250 ml  Sahne
250 ml  frankischer Rotwein

1 Zwiebel
Zubereitung 27TL Creme fraiche
Das Forellenfleisch mit einer Gabel fein 1Bund Petersilie
zerpfliicken. % TL Estragon

Die Fenchelknolle waschen, putzen und Tl Kerbel

in kleine Wiirfel schneiden. Mit Sauer- Zubereitung
rahm und Schmand zum Fisch geben und

e Die Kartoffeln schalen und gut absplilen.

Die geschalten Kartoffeln in einem Topf
Die Krauter untermischen voller Wasser mit einer Prise Salz zum
und mit Salz und Pfeffer Kochen bringen. AnschlieBend die Hitze
abschmecken. reduzieren, damit die Kartoffeln leicht
kocheln konnen.

Entweder als Brot-
aufstrich oder zu Das Karpfenfilet mit Salz wiirzen.
Pellkartoffeln

T Die Zwiebel schalen und in Wiirfen

schneiden. Die Zwiebelwiirfel in der Butter
anschwitzen, die Karpfenfilets dazugeben,
mit der Sahne und dem Rotwein ablo-
schen, Estragon und Kerbel beifiigen.

Das Ganze ca. 10 Minuten leicht kocheln
lassen.

Fisch aus der Region
9 Das Karpfenfilet aus dem Topf nehmen.

v Transparente Herkunft und fangfrischer Die SoBe mit Salz und Creme fraiche ab-
Genuss schmecken.

J Bestandsschonende Fangmethoden Das Karpfenfilet auf einem Teller an-

J Erhalt von Artenvielfalt und richten. Die Kartoffeln nach 20 Minuten
T —— aus dem Wasser holen, anrichten und mit

Petersilie betreuen. SoBe dariiber geben.
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