Gebackener Karpfen mit Walnuss-Panade

500 g Karpfen 1 Ei 20 g Walniisse, gehackt
20 g Mehl 2 EL Petersilie, gehackt Salz, Pfeffer

Butter, Zitrone

Den Karpfen portionieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Walniisse und Petersilie klein hacken und mischen.

Den Karpfen im Mehl wenden und in ein geschlagenes Ei tauchen.

Den Karpfen in der Walnuss-Petersilie Panade wélzen.

Den Fisch auf ein Backblech legen und mit fliissiger Butter bepinseln. Bei 180 Grad 20 Minuten
backen.

Vor dem Servieren den Karpfen mit Zitronenscheiben und griinen Kréutern garnieren.

Als Beilage zum Karpfen keignet sich Reis.
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