Gebackenes Karpfenfilet

mit getruffeltem Kartoffelsalat

Zutaten flr 4 Personen:

600g Karpfenfilet, geschnitten 2 Eier, gekocht 50ml Truffelél

1kg Drillinge 1 EL Senf, mittelscharf 30ml weien Balsamico
30g Truffeltapinade 1 EL Honig Zitronensaft,

10 Scheiben Toasthrot /> Bd. Schnittlauch Olivenel, Mehl,

3 Eier Salz und Pfeffer

Toastbrotscheiben ochne Rinde zu feinem Semmel verarbeiten. Filets griindlich waschen. Mit Salz, Pfeffer
und Zitronensaft marinieren, mehlieren und panieren.

Kartoffeln in Salzwasser kochen, schalen, abkihlen und in Scheiben schneiden. Sauce tatare - ein Ei,
Senf, etwas Wasser und eine halbe Tasse Olivenél mixen. Gekochte Eier und Schnittlauch klein schneiden,
hinzugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kartoffeln mit etwas lauwarmem Wasser, Olivenél, Senf, Honig, weifdem Balsamico, Triffelél und Truffel-
tapenade vermengen und ziehen lassen. Karpfen in reichlich Butter aushacken.

Guten Appetit!
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