Karpfen "Frankisch” mit Lebkuchen-ButtersoRe,
Kartoffelknodeln und Endiviensalat

Zutaten:

fiir die Blausud:

2 | Wasser

1 groRe Zwiebel

1 kleine Lauchstange

2 Karotten

1 kleine Staude Sellerie

1 Packchen Hafer-Allerlei
1/8 | Essig (5 %)

150 g Salz

100 g Zucker

fiir die Lebkuchen-
Buttersofe:

1/3 SoRen-Lebkuchen

300 g Butter

1 ERI. Zucker

1/8 | Briihe

1 ERI. Mehl

1/8 | Fischsud oder Fischgewtirz

Zubereitung:

Blausud:

Gemuse waschen, putzen und klein schneiden, alles zum Kochen bringen. Kichenfertig gespalteten Karpfen (ca.1.7 kg) in Sud legen
und ca.20 Min. leicht sieden.

Lebkuchen-ButtersoRe:

1/3 SolRen-Lebkuchen in Rotwein einweichen, 300 g Butter schmelzen lassen und mit 1 ERI. Zucker caramelisieren, mit 1 ERI. Mehl
bestauben und mit 1/8 | Fischsud und 1/8 | Brihe aufgieRen. Den zerkleinerten SofRen-Lebkuchen einriihren und aufkochen lassen,
glattrihren. Die SoRe mit Salz, Pfeffer und gemahlenem Piment abschmecken und das Ganze noch mit eingeweichten Rosinen
verfeinern. Den Karpfen aus der Sud heben, gut abtropfen lassen und mit der So3e und rohen Kartoffelkl6Ren servieren. Als Wein
empfehlen wir einen schon fruchtigen frankischen Riesling, trocken bis halbtrocken.



