Karpfen-Filet mit Letscho und Kartoffel-Puffer

Fiir zwei Personen

2 Karpfenfilets, 4 200 g 300 g Kartoffeln 150 g Tomaten

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 1 griine Paprika

1 rote Zwiebel 1 Knoblauch 300 ml Rinderconsommé
1 Bund Rosmarin 50 g Butter 50 g Mehl
Paprikapulver, scharf Kiimmelsaat, Chilischote Sonnenblumendl

Olivenol, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Karpfenfilet waschen, trocken tupfen
und anschliefend salzen, pfeffern und mehlieren. Eine Pfanne mit Olivenol und Butter erhitzen
und etwas Rosmarin hineingeben. Anschliefend das Karpfenfilet in die Pfanne geben und an-
braten. Den Fisch danach aus der Pfanne nehmen und zum Warmhalten in den vorgeheizten
Backofen geben. Die Paprikas waschen, trocknen und fein schneiden. Die Zwiebel abziehen und
ebenfalls fein schneiden. Zwei Knoblauchzehen abziehen. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und
die Zwiebel, die Paprika und etwas Rosmarin andiinsten. Anschliefend die beiden Knoblauch-
zehen mit in die Pfanne geben und zerdriicken. Alles mit Salz, Pfeffer und dem Paprikapulver
abschmecken. Die Tomaten waschen, trocken tupfen, klein schneiden und mit in die Pfanne ge-
ben. Alles mit dem Rinderconsommé aufgieen und auf kleiner Stufe circa zehn Minuten kocheln
lassen. Die Kartoffeln schélen und reiben. Eine Knoblauchzehe abziehen und sehr fein schneiden.
Die Kartoffelmasse mit Salz, Pfeffer, Kiimmel und Knoblauch wiirzen sowie zwei Essloffel Mehl
dazugeben. In einer Pfanne Sonnenblumendl erhitzen und aus der Masse Kartoffelpuffer formen.
Die Kartoffelpuffer von beiden Seiten goldbraun ausbacken. Das Letscho auf einem Teller anrich-
ten und das Karpfenfilet auf dem Letscho drapieren. Die Kartoffelpuffer in Streifen schneiden,
neben dem Letscho anrichten und servieren.
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