Karpfen Polnisch

Fiir 4 Personen

1 Karpfen ca. 800g 1 Zwiebel 1 Karotte
1 Bio-Zitrone 1 Knoblauchzehe 3 EL Butter
500 ml Braunbier 1 Lorbeerblatt 1 Gewdlirznelke

1 Msp Pimentpulver 50 Saucenlebkuchen Salz, Pfeffer

Den Karpfen filetieren, die Karkasse und die Gréten etwas kleiner hacken. Zwiebel und Karotte
schélen und in diinne Scheiben schneiden. Die Zitrone gut waschen und ein diinnes Stiick Schale
abschneiden und diese in feine Streifen schneiden. Knoblauch schilen und andriicken. In einem
Topf mit 2 EL Butter die Karkasse mit Zwiebel und Knoblauch anschwitzen. Karotte und
Zitronenschale zugeben. Kurz bevor alles am Boden des Topfs anzuhaften beginnt, mit Braunbier
abloschen. Lorbeerblatt, Nelke und Piment zugeben. Lebkuchen zerkriimmeln und untermischen.
Von der Zitrone den Saft auspressen, diesen ebenfalls zugeben. Alles ca. 10 Minuten kochen, dann
durch ein Sieb passieren und die Sauce abschmecken. Die Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In einer Pfanne mit 1 EL Butter die Filets von beiden Seiten je 3 Minuten braten. Die Filets
anrichten und mit der Sauce begieflen. Dazu passen sehr gut Salzkartoffeln.
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