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Karpfen mit Tomaten und Basilikum

(von Erni Steigerwald)

Zutaten:

200 g Karpfenfilet
Zitronensaft

Salz und schwarzer Pfeffer
100 g Schalotten

1 EL Olivenol

100 g Stangensellerie

200 g Fleischtomaten

1 Knoblauchzehe
Basilikum

100 ml WeilRwein

eine halbe Zitrone in Scheiben

Zubereitung:

Die Karpfenfilets kalt abspulen, trocken tupfen und auf eine Platte legen. Mit Zitronensaft
betraufeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zugedeckt kaltstellen.

Die Schalotten schalen, in feine Ringe schneiden und in Olivendél glasig diinsten. Den
Sellerie waschen, die Blattchen abschneiden, ihn in dinne Scheiben schneiden, zu den
Schalotten geben und mitdiinsten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Tomaten Uberbrihen und den Stengelansatz entfernen. Die Tomaten hauten,
entkernen und in kleine Wirfel schneiden. Die Knoblauchzehen ungeschalt etwas
zerdriicken. Das Basilikum abbrausen, abzupfen und mit den Sellerieblattchen fein
hacken.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Eine Gratinform einfetten, die Schalottenmischung
darin verteilen und den Weil3wein dazugiel3en. Die Karpfenfilets darauf legen, mit den
Krautern und den Tomatenwdurfeln bestreuen und den Knoblauch dazu geben. Die
Zitronenscheiben auf dem Fisch verteilen, die Form mit Alufolie verschlie3en und im
vorgeheizten Backofen 20 bis 25 Minuten je nach Dicke der Karpfenfilets garen.

Als Beilage eignen sich besonders Salzkartoffeln.
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