Karpfen im Bierteig mit Sellerie-Creme, Rote Bete

Fiir zwei Personen

Fiir die Selleriecreme:
300 g Knollensellerie
Muskatnuss

Fiir den Rote-Bete-Saft:
3 Knollen Rote Bete
Fiir die Rote Bete:

2 kl. Knollen Rote Bete
1 EL Salz

Fiir den Karpfen im Bierteig:

2 Karpfenfilets, a ca. 200 g
250 ml Weif3bier
Ol

Fiir die Kriuterschaumsauce:

1 Schalotte

50 g Saure Sahne
4 Bund Petersilie
Speisestirke

Fiir den geschmorten Lauch:

1 Stange Lauch
200 ml Gemiisefond
3 EL Ol

50-100 g Butter
Salz

Honig, Chili

200 ml Essig

1 Zitrone, Saft
180 g Mehl

2 EL frischer Meerrettich
125 ml Weifiwein

i_. Bund Thymian

0Ol

1 Knoblauchzehe
1 EL Honig
Salz

100-150 ml Sahne
Pfeffer

Salz, Pfeffer

200 g Zucker

1 Ei
4 TL Salz

100 ml Sahne

125 ml Gemiisefond
4 Bund Dill

Salz, Pfeffer

1 Zitrone, Saft
Chili
Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Dill

Fiir die Selleriecreme:

Den Sellerie schélen und grob wiirfeln. Sellerie 15-20 Minuten in Salzwasser kocheln lassen, bis
er sehr weich ist. Sahne mit Butter erhitzen, salzen und pfeffern. Sellerie abgieflen und mit 100 g
Sahne und 50 g Butter fein piirieren. Durch ein Sieb streichen und je nach gewiinschter Konsis-
tenz noch Butter und Sahne einarbeiten. Kréftig mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
Fiir den Rote-Bete-Saft:

Rote Bete entsaften. Saft in eine Pfanne geben und sirupartig einkochen.

Mit Honig, Chili, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Rote Bete:

Rote Bete schilen und in diinne Scheiben hobeln bzw. in kleine Wiirfel oder Stifte schneiden.
200 ml Wasser, Zucker, Essig und Salz in einem Topf aufkochen, die Rote Bete hineingeben, vom
Herd ziehen und ca. 20 Minuten im heiflen Fond ziehen lassen.

Fiir den Karpfen im Bierteig:

Bier mit dem Ei, Mehl und Salz gut verrithren. Ca. 10 Minuten quellen lassen.

Karpfenfilets von der Haut und Gréten befreien, trocken tupfen, mit Zitronensaft betriufeln und
leicht salzen. In Mehl wenden, abklopfen, durch den Bierteig ziehen und im heifien Ol bei 180
Grad ca. 4 Minuten goldbraun frittieren. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir die Kriduterschaumsauce:

Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit Ol anschwitzen.

Mit Weilwein abloschen, Gemiisefond und Sahne zugieflen und um die Hélfte einkochen lassen.
Durch ein Sieb gielen, zuriick auf den Herd stellen. Petersilie, Dill und Thymian grob hacken,
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Meerrettich schilen und fein reiben. Krauter und Meerrettich mit Saurer Sahne zur Sauce geben.
Dann alles fein piirieren, nochmals durch ein Sieb gieflen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Ggf. mit etwas in Wasser geloster Stédrke abbinden. Mit dem Stabmixer schaumig mixen.

Fiir den geschmorten Lauch:

Lauch waschen und in 3-4 cm lange Stiicke schneiden. Die Schnittflichen im heifien Ol anbraten,
bis der Lauch Rostaromen hat.

Knoblauch abziehen und pressen. Knoblauch, Saft der Zitrone, Gemiisefond, Honig und etwas
Chili verrithren und den Lauch damit abloschen. 5-10 Minuten zugedeckt schmoren lassen, bis
der Lauch weich ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen Fiir die Garnitur:

Gericht mit Dillspitzen garnieren.
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