Bornheimer Ratskeller

Karpfen in Schwarzbiersof3e (Filets)

4 Karpfenfilets a 125g

Die Filets ggf. von der Haut ziehen. Die diinnen Bauchlappen abschneiden und fiir spater fein
wiirfeln. Die vielen im Filet verborgenen Y-Graten konnen leider nicht gezogen werden, da es
sonst zerbroselt. Um sie zu neutralisieren, kann man das Fleisch alle 3mm lamellenartig
einschneiden, ohne das Filet ganzlich durchzuschneiden.

400g Karotten, 1 Schalotte, 100ml Weillwein, 400ml Orangensaft

Ein Viertel der geschalten Karotten zu kleinen Wiirfeln (5mm) schneiden, den Rest grob
hacken. Die Schalotte fein wiirfeln. In Butter anschwitzen und leicht salzen. Dann die groben
Karotten hinzugeben und kurz mitbraten. Mit Weiwein abléschen und mit Orangensaft
aufgielRen. Abgedeckt weichkochen und dann glatt piirieren. Das Piiree mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

1 rote Zwiebel, 100g Lauch, 100g Sellerie, 100g Karotte, 100g gehackte Mandeln, 150g
Dorrpflaumen, 1 TL Tomatenmark, 500ml Schwarzbier, 11t Fischfond, 1 Lorbeerblatt, 1
Schalotte

Fiir die SoRRe das Wurzelgemiise grob wiirfeln. In Pflanzenél goldbraun anschwitzen und dann
die Halfte der Mandeln und der Pflaumen sowie das Tomatenmark hinzugeben. Kurz
mitrésten, dann in zwei Schiiben mit dem Schwarzbier abléschen. Restlos einkochen lassen.
Mit dem Fischfond aufgieRen, das Lorbeerblatt hinzugeben und eine Stunde bei kleinster
Flamme kocheln lassen. Die SoRRe dann passieren. Die restlichen Pflaumen und die Schalotte in
kleine Wiirfel (5mm) schneiden. Die restlichen Mandeln in einer Pfanne goldbraun résten.
Pflanzendl sowie Karottenwiirfel hinzugeben und kurz mitbraten. Dann die Sof3e angief3en und
auf die gewiinschte Konsistenz einkochen. Kurz vor dem Anrichten die gewiirfelten Pflaumen
sowie die Fischwiirfel einstreuen und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mehl, 1 Ei und Semmelbrdsel zum Panieren, 1 Packchen Kresse

Die Fischfilets wiirzen und auf der Hautseite panieren. Dafiir in Mehl, verquirltem Ei und zum
Schluss in Brosel legen. Den Fisch auf der Panade bei kleiner Hitze in Pflanzendl goldbraun
braten. Wenden, etwas Butter hinzugeben und darin fertigbraten. Die Sol3e auf Tellern
anrichten und mit der Kresse garnieren. Karottenpiiree und Fisch aufeinanderlegen. Dazu
passen Salzkartoffeln.

Salz und Pfeffer, Pflanzendl und Butter zum Braten



