Karpfen, Rosenkohl und Rote Bete

Fiir 4 Personen
Zitronen-Gewiirz-Butter:

250 g Butter 1 TL Bohnenkraut 1 Knoblauchzehe

1 TL Dill 1 Zitrone

Gebratener Karpfen:

500 g Karpfenfilet Salz, Pfeffer Ol

Rosenkohlsalat:

1 Hand Rosenkohl Ol, Salz, Pfeffer

Rosenkohlcreme:

400 g Rosenkohl 1 Zwiebel, geschélt % Bd. Petersilie

300 ml Briihe Kiimmel, Salz, schwarzer Pfeffer Butter
Rote-Bete-Senf:

4 kl. rote Zwiebeln 3 Rote Bete 500 ml Johannisbeersaft
4 EL Balsamico 1 EL kornigen Senf Kartoffelstéarke
Rote-Bete-Nudel:

4 Rote Bete Gemiisebriihe 100 ml Rote-Bete-Saft

1/3 EL kalte Butter

Die Butter zimmerwarm mit Zitronenschale und -fruchtfleisch, Knoblauch und Gewiirzen
mixen.

Gebratener Karpfen:

Karpfenfilets in acht Stiicke schneiden, salzen, pfeffern und auf der Hautseite in heiflem
Ol 2-3 Minuten braten, je nach Dicke des Filets. Den Fisch aus der Pfanne nehmen. Die
Pfanne kurz ausreiben. Dann einen Loffel Zitronen-Gewdiirz-Butter zugeben und die Filets
mit der Hautseite nach oben erneut in die Pfanne geben.

Tipp:

Die restliche Butter ldsst sich gut autheben und auch als Brotaufstrich oder fiir andere
Gerichte verwenden.

Rosenkohlsalat:

Fiir den gebratenen Rosenkohlsalat die dufleren Blétter des Rosenkohls entfernen. Den
Rosenkohl in feine Scheiben schneiden oder hobeln und in eine sehr heifle Pfanne geben.
Nach drei Sekunden das Ol dazugeben und ziigig scharf mit Farbe anbraten. Dann aus
der Pfanne nehmen und salzen.

Rosenkohl-Creme:

Den Rosenkohl putzen und klein schneiden.

Twiebel schilen und feinwiirfeln.

Einen Topf erwdrmen und Zwiebeln darin glasig diinsten, etwas Kiimmel zugeben. Dann
den Rosenkohl in den Topf geben und alles schwitzen lassen. Briihe zugieflen und kécheln
lassen, bis die Brithe verkocht ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles samt der Petersilie
in einen Mixer geben und fein piirieren. Zum Verfeinern etwas Butter zufiigen.
Rote-Bete-Senf:

Zwiebeln schélen und ldngs in Spalten schneiden.



Die Rote Bete in feine Streifen schneiden.

Fiir den Rote-Bete-Senf die Zwiebeln anbraten. Rote-Bete-Streifen dazu geben. Balsamico
und Johannisbeersaft in den Topf geben und reduzieren lassen. Das letzte bisschen Fliis-
sigkeit mit der in kaltem Wasser angeriihrten Stdrke abbinden.

Senf unterheben.

Rote-Bete-Nudel:

Rote Bete mit dem Spiralschneider zu 'Nudeln’ schneiden.

Rote-Bete-Nudeln in gut gewiirzter Brithe garziehen. Rote-Bete-Saft, kalte Butter zuge-
ben und glasieren lassen.

Anrichten:

Gebratener Karpfen mit Rosenkohlsalat und -Creme, Rote-Bete-Nudeln und -Senf auf
Tellern anrichten und gleich servieren.
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