Letscher

FISCHHAUS & ANGELPARK

Angelerlebnis & Fischverkauf >> Ganzjahrig taglich gedffnet!

Offnungszeiten:
Ganzjahrig, taglich von 8.00 - 19.00 Uhr (Angeln bis 18.30 Uhr),
in den Wintermonaten bis Einbruch der Dammerung,.

Karpfen Blau

Zutaten fiir 4-6 Personen:

1 Karpfen ca. 1,7 kg (kiichenfertig)
1 Bund Suppengriin

750 g Kartoffeln

11 Wasser

1 Lorbeerblatt

4 Pimentkorner

5 Pfefferkdrner

Salz, 1 Prise Zucker

8 EL Essig

1 Bund glatte Petersilie
200 ml Schlagsahne

3 - 4 TL Meerrettich

100 g Preiselbeerkompott
40 g Butter

Karpfen vorsichtig waschen, damit die Schleimschicht nicht verletzt wird. Suppengriin putzen, waschen und in Stlicke
schneiden. Kartoffeln waschen und schalen.

Suppengrin mit Wasser, Lorbeerblatt, Pimentkdrner, Pfefferkérner, Salz und Zucker in einen groen Topf geben und
aufkochen. Essig ebenfalls aufkochen.

Den Karpfen vorsichtig in den Gemisesud geben und I6ffelweise mit dem heiRen Essig Uberziehen, damit sich die Haut “
blau“ farbt. Karpfen zugedeckt im Sud ca. ca. 25 Minuten diinsten.

Kartoffeln in leicht gesalzenem Wasser ca. 20 - 25 Minuten kochen. Inzwischen Petersilie waschen, trocken tupfen, von
den Stielen zupfen und fein schneiden. Sahne steif schlagen. Meerrettich, 1 Prise Salz und Preiselbeerkompott vorsichtig
unter die Sahne heben.

Butter schmelzen. Kartoffeln abgielRen, in der Butter schwenken und mit Petersilie bestreuen. Karpfen mit
Preiselbeer-Meerrettichsahne und Petersilienkartoffeln servieren. Dazu nach Belieben einen griinen Salat reichen.

Zubereitungszeit: 35 Minuten
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