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Fischbeuschelsuppe vom
Waldviertler Bio-Karpfen

> Kopf, Karkasse, Rogen e
und Milchner vom Karpfen ZUBEREITUNG: MITTEL

> 1Lorbeerblatt DAUER: 45 min.
> 6 Pfefferkorner PORTIONEN: 4
> 1TL Essig

» 1%2 mittlere Zwiebeln
> €a. 200 g Wurzelwerk
> 40 g Schmalz

Tipp:

> 20 g Mehl ;

» Salz, Pfeffer, Petersilie Gerdstetes Schwarzbrot,

> gerdstete Schwarzbrotwiirfel , Sahne/Schlagobers oder
B\ gehackte Petersilie dazu

Karpfenkopf, Karkasse und Milchner servieren.

sauber waschen und in einen Topf )
geben. Mit 2 Liter kaltem Wasser, Salz, et -
Essig, Pfefferkdrnern, Lorbeer, Zwiebel und
Wurzelwerk zustellen, ca. 30 Minuten leicht
wallend kochen, abseihen und beiseite
stellen. Das gekochte Fleisch von Kopf und
Karkasse abldsen. Fleisch und Wurzelwerk
klein schneiden, Zwiebel in Schmalz
anschwitzen und mit Mehl lichtbraun

résten, mit der Fischsuppe aufgieBen. Den
Rogen dazugeben, gut durchkochen und
anschlieend fest mit einem Schneebesen
versprudeln. Gemise und Fleisch dazu

geben und sduerlich pikant abschmecken.
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Rybi polévka z waldviertelského
kapra v biokvalité

5 h'aVa, Ske’et,jikryam"c’zkapra ........................................................

, 6 kulicek pepFe DOBA PRIPRAVY: 45 min.
PORCE: 4

» 11zi¢ka octa

» 1%z stfedni cibule

» cca 200 g korfenové zeleniny
> 40 g sddla

» 20 g hladké mouky

> stil, pep¥, petrzelka

» osmazené kosticky tmavého
chleba

Kapfi hlavu, skelet a mli¢i opldachneme a ddme do hrnce. Pfidame 2 litry
studené vody, sul, ocet, kulicky pepre, bobkovy list, cibuli a kofenovou
zeleninu. Vafime na mirném ohni cca 30 minut, scedime a odstavime.
Obereme maso z hlavy a skeletu. Maso a kofenovou zeleninu nakrajime
na malé kousky. Cibuli zpénime na sadle, poprasime moukou a ope¢eme
do zlatova. Zalijeme vyvarem. Pfiddme jikry, dobfe povafime a nasledné
rozslehdme metlou. Nakonec pfiddme pokréjenou

zeleninu a maso a ochutime octem a kofenim.

B 7 Tip: N\
e ; : Servirujeme s osmazenymi

kostickami tmavého
chleba, smetanou nebo
sekanou petrZelkou.




