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WEIHNACHTLICHE
KARPFENROULADE

Zutaten fiir 4 Personen

600 g Karpfenfilets,
geschropft

1 Spitzkohl

400 g Topinambur
150 g Champignons
400 g Romanesco

2 Zwiebeln

300 g Creme Fraiche

2 Stingel Estragon

1 EL Dijon Senf

100 ml Weifiwein
Weiffweinessig
Butter

Salz, Pfeffer

Piement d’Espelette
(Rauchpaprika)

Der Weihnachtskarpfen muss nicht blau oder gebraten auf
den Tisch. Probieren Sie dieses Jahr doch eine feine franzosische
Variante dieses Festessens aus.

Zubereitung:

> Die geschropften Karpfenfilets so schneiden, dass sich vier Stiicke von ca. 8 x 8 cm
ergeben. 300 ml Wasser mit 2 EL Salz und 2 EL Weiflweinessig vermischen und die
Stiicke in die Beize legen.

> Die Abschnitte in kleinere Wiirfel schneiden. Eine Zwiebel schilen und fein wiirfeln.
Diese und die Abschnitte in etwas Butter glasig anschwitzen, anschliefend in ein
Gefifd geben und mit drei EL Creme Fraiche aufmixen, salzen und pfeffern und etwas
Piement d ' Espelette zugeben.

> Die Blitter des Spitzkohls vorsichtig entfernen und einzeln in Salzwasser blanchieren,
anschlieflend in Eiswasser legen. Nun die Karpfenfilets aus der Beize nehmen und
abbrausen, salzen und pfeffern und mit etwas geschmolzener Butter bestreichen. Jedes
Filet zu einer festen Rolle formen und beiseite legen.

> Den Strunk von den Kohlblittern entfernen und jeweils zwei Blétter so auslegen, dass
sie sich tiberlappen. Mit der Karpfencreme bestreichen und die Filetrolle in der
Mitte platzieren. Jetzt alles zu einer Roulade formen und in Frischhaltefolie fest fixieren.
Im Gefrierfach aufbewahren, damit sie ihre Form behalten.

> Den Romanesco in einzelne Segmente zerteilen und diese drei Minuten in Salzwasser
blanchieren. Topinambur schilen und in Scheiben schneiden, die Champignons in
Scheiben schneiden.

> Die zweite Zwiebel schilen, fein Wiirfeln und in Butter anbraten, mit dem Weifiwein
abloschen und der restlichen Creme Fraiche reduzieren. Von der Hitze nehmen und die
Blatter des Estragons zusammen mit dem Senf, Salz und Pfeffer zugeben. Mit einem
Piirierstab fein piirieren.

>Zum Essen einen Topf erhitzen und die Rouladen (mit Folie) darin 15 Minuten simmern
lassen. Topinambur und Champignons in einer Pfanne resch braten, salzen und pfeffern,
noch etwas Butter und den Romanesco zugeben und auf kleiner Hitze weiterbraten. Die
SofRe erhitzen und aufschiumen.

> Zum Schluss die Rouladen aus der Folie nehmen und schneiden, etwas Sofe auf dem
Teller verteilen und mit der Roulade und dem Gemiise anrichten, mit etwas Piement
d’Espelette bestreuen.

> Dazu passt ein roter Cote du Rhone oder ein kriftiger Weiflwein.

Guten Appetit!

SVEN CHRIST arbeitet als Kochbuchautor und Foodstylist. Das Fischen hat
fur ihn also einen doppelten Zweck, denn bei jedem gefangenen Fisch denkt

er Uber ein neues Rezept nach. Seine Lieblingsreviere sind die Isar und der
Staffelsee.
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