MEIN GENUSS

Gefullter Karpfen mit Mandeln

rl It’s a match!

Unser schwarzer Pfeffer sorgt fir eine
aromatische, scharfe Wirze und gibt
dem Karpfen den letzten Schliff.

ﬂ Vorbereitung C>) Niveau Zubereitung
15 min Ll Mittel 20 min
Zubereitung Zutaten

Den Backof heizen, auf 180°C Ober- und Unterhitze. . .
en Backofen vorheizen, au er- und Unterhitze | Famsian, . 1 sl e heriarl

Den Karpfen waschen und trocken tupfen. Anschliefend innen und 1 Zitrone

auBen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zitronen heilR abwaschen, Y2 Bund Petersilie
trocken tupfen und in Spalten schneiden. Die Petersilie Salz

abwaschen, trocken schitteln und zusammen mit den Schwarzer Pfeffer
Zitronenspalten in die Bauch6ffnung des Karpfens stecken. Olivendl

Ein Backblech einélen und den Karpfen darauflegen. Butter in 20 g Butter

kleine Fléckchen schneiden und damit den Karpfen belegen. Im

Mandelbutter:
vorgeheizten Backofen fur 35-40 Minuten backen. Wahrenddessen

einmal wenden. 120 g Butter
80 ganze Mandeln
Um die Mandelbutter herzustellen, die Butter in eine Pfanne geben frisch gehackte Petersilie

und erwarmen, bis sie flissig geworden ist. Dann die Mandeln
dazugeben und leicht anbraunen.

Nach der Backzeit, den Karpfen aus dem Ofen nehmen und auf
einer Platte anrichten. Mit der Mandelbutter betraufeln und mit
Petersilie bestreuen.
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Du bist auf der Suche nach einem passenden Gewdirz fir dein Rezept? Mit dem Code
FOODIE22 erhaltst du 10 % Rabatt* auf deine nachste Bestellung.

*Mindestbestellwert 20 €. Nicht mit anderen Rabatten und Gutscheinen kombinierbar. Barauszahlung nicht
moglich. Gutschein gultig bis zum 30.04.2026.



