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Karpfen Rezept — Weihnachtskarpfen

In vielen Familien ist es Brauch, an Weihnachten beziehungsweise an Heilig Abend Karpfen zu essen. Im Folgenden
stellen wir das Rezept fir den Weihnachtskarpfen vor.

Es werden folgende Zutaten benétigt: (Rezept fiir 4 Personen)

1 Karpfen

Pfeffer

Salz

409 Butter

500g Champignons
2 Zwiebeln

0,751 Brihe

200g Sahne

2 EL Mehl

150ml Weillwein

1 Zitrone oder Zitronensaft

Der Karpfen wird unter flieBend kaltem Wasser gesadubert und anschlie®end trocken getupft. Danach wird er mit Pfeffer
und Salz gewdurzt und mit der Butter in eine Pfanne gegeben. Anschliel3end wird der im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad
gebraten. Zwischendurch gilt es den Karpfen mehrmals mit Bratfett zu Ubergief3en.

Ist der Karpfen im Ofen, so wird die Sofe zubereitet. Die beiden Zwiebeln werden fein gehackt und anschlieend mit
etwas Butter in einem Topf gediinstet. Die Champignons werden je nach Belieben geviertelt oder in Scheiben
geschnitten und zu den Zwiebeln gegeben. Wenn die Champignons schén angebraten sind, kbnnen Mehl und Briihe
hinzugegeben werden.

Wenn der Weihnachtskarpfen halb angebraten (was man daran erkennt, dass sich unter der Haut kleine Blasen
bilden) ist, wird er mit der SoRe begossen. Nach ca. 15 Minuten, wenn er goldbraun ist, kann er aus dem Ofen
genommen werden.

In Abh&ngigkeit davon, wie umfangreich das Mahl ausfallen soll, wird der Karpfen mit geschnittenem Baguette und
gegebenenfalls mit Kartoffeln serviert.

Mit freundlichen Griiflten
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