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Karpfen

Der bucklige Kerl gehort zu den
Lieblingsfischen der Osterreicher.

i Er hat nicht nur zur Festiagszeit in seiner vol-
len Pracht den groflen Auftritt, dieser flei-
schige SiBwasserfisch aus heimischen Tei-
ichen macht in jedweder Form eine gute Figur:
Ob gebacken in Mohnpanier, gebraten im
iGunzen, kleingeteilt als Gulasch oder
'schwimmend in der Suppe — der Karpfen bie-
tet ein festes Fleisch mit fein-nussigem Aro-
Emn, obendrein ist er fett- und cholesterinarm,
aber reich an hochwertigem Eiweifl, Vitamin
D und Aminosiiuren. Damit die starken Griiten
fbeim Essen nicht storen, sollte man den Karp-
fen vorher schropfen, also die Haut ldngs
leicht einschneiden. Der gefriBlige Kerl ist iib-
rigens nicht nur bei uns beliebt -
in seiner Urheimat China
gilt er als Delikatesse. =

REZEPT DER WOCHE

GEBRATENES KARPFENFILET MIT
ZWIEBELNUDELN UND SPECK

ZUTATEN (fiir 4 Personen):

600 bis 800 g Karpfenfilet,
geschuppt, Salz, Pfeffer aus der
Miihle, 1 El Dijonsenf, 3 Zehen
Knoblauch, 2 Zweige frischer
Thymian, 1 kleiner Zweig

frischer Rosmarin, Ol zum Braten,
ca. 350 g Bandnudeln, getrocknet,
4 Stiick Schalotten,

100 g Friihstiicksspeck, Butter

ZUBEREITUNG

Die Nudeln in reichlich Salzwasser
bissfest kochen, abseihen und kalt
abschwemmen. Schalotten schi-
len, der Linge nach in ca. 5 mm

breite Streifen schneiden. Eine

Zehe Knoblauch schilen, blittrig
schneiden. 1 Zweig Thymian und
Rosmarin waschen, Blitter ab-

2 zupfen, grob ha-

|

Gebratenes Karpfenfilet mit
Zwiebelnudeln und Speck nach
einem Rezept von Anmton Pitour,
Waldviertler Forellenhof,
Eisenbergeramt 57,

3542 Jaidhof, Tel. 02716/6479

cken. In einer Pfanne etwas Ol er-
hitzen, Zwiebeln darin goldgelb
rosten. Dann etwas Butter, die
Kr#uter und den Knoblauch beige-
ben. Kurz résten, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Den Speck in einer Pfanne lang-
sam knusprig braten, anschlieBend
auf Kiichenpapier abtropfen las-
sen.

Fisch portionieren, salzen, pfef-
fern und diinn mit Dijonsenf be-
streichen. In einer beschichteten
Pfanne etwas Butter und etwas Ol
erhitzen, den Fisch einlegen und
langsam beidseitig braten. Der
Fisch soll glasig sein. Am Ende et-

"was Knoblauch und 1 Zweig Thy-

mian beigeben. Vor dem Servieren
die Bandnudeln unter die Zwiebeln
rithren, mit etwas Wasser untergie-
Ben und aufkochen, nochmals ab-
schmecken, mit dem Fisch auf vor-
gewidrmten Tellern servieren.




