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Menukarte

Heute empfehlen wiv:

Karpfen, frinkisch, mit Champignons

ZUTATEN (FUR 2 PORTIONEN):

1,5 K9 KAarpfen ausgenommen
2 sticck  Zwiebeln

3009 Champignons

2EL Butter

2EL oL, Pflanzlich

Frische Petersilie, Salz g Pfeffer

Zuberettung:

Den Karpfen gut abspitlen und trocken tupfen, iwnen und auben pfeffern und
salzen. Dann mit 2 EL Ol elnpinseln, im Mehl wende und in der Fettpfanne im
200C* hethen Ofen ca. 35 min, backen,

2 Zwiebeln witrfeln, 2000 Champignons vierteln und betdes 2 Minuten in
Butter anbraten. Mit Salz uno Peffer witrzen und it frischer Petersilie be-
streuen, Dann zu dem Karpfen mit Petersilie dekoriert anrichten.

Dazu passt Kartoffelsalat, Mit Frithlingszwiebeln, Paprikastreifen wund sSalat-
gurkenschetben.

Guten Appetit!



