Karpfen sachsisch
Prep Time: 60 Minuten | Cook Time: 40 Minuten | Servings: --- | Difficulty: Easy
Ingredients:

+ 4 Sticke Karpfen (a 230 g)

. 100 g Butter

. 1 groBe Zwiebel

. 1 kleine Sellerieknolle

1 EL Mehl

* 40 g geriebener SoBenlebkuchen
. 1/2 | Bier (Mischung aus 3/8 | Malzbier, 1/8 | helles Bier)
+  Saft einer Zitrone

. 1 TL Zucker

+  Salz

+  weiBer Pfeffer aus der Muhle

Directions:

Vorbereitung der Zutaten:
Karpfen , sdubern, salzen, pfeffern. Zwiebel, fein hacken. Sellerieknolle, fein wrfeln
Zubereitung:

1. 4 EL Butter in einem kleinen Topf zerlassen. Zwiebel- und Selleriewdrfel unter Rihren bei
Mittelhitze 4 Minuten anschwitzen. Mit Mehl bestduben und unter Rihren mit Bier-Mischung |6schen.

2. SoBenlebkuchen dazugeben, bei kleiner Hitze mit Deckel etwa 20 Minuten unter gelegentlichem
Ruhren kochen.

3. Restliche Butter in groBer Pfanne erhitzen und Karpfen bei groBer Hitze 3 Minuten von beiden
Seiten anbraten. Bei kleinster Hitze mit Deckel noch 10 Minuten diinsten. Fisch aus dem Fett
herausnehmen, falls erforderlich noch salzen und pfeffern.

4. Die Sauce mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Zucker abschmecken.

Notes:

Beilagen: Thuringer Kl6Be Getrank: Bier oder Beaujoulais



