"b. Gebackener Karpfen

1. Die Nusse fein hacken, mit Zitronensaft betraufeln, die pirierten Zwiebeln, den zerdriickten
Knoblauch, Salz und Pfeffer zugeben und das Ganze mit Semmelmehl andicken.

2. Die vorbereiteten Karpfenportionen salzen, kurz auf beiden Seiten in Ol goldgelb braten,
dann mit dem Gemisch bestreichen

3. Nebeneinander in eine mit Butter ausgestrichene Form legen, obenauf mit Butter betraufeln
und 15 min. in der Roéhre backen.

Als Beilage empfehlen wir Kartoffeln

Zutaten fur 4 Personen:

4 Portionen Karpfen je 250g, 50g stiRe Mandeln, 50g Nisse, 100g Zwiebeln, 2
Knoblauchzehen, 2 Essléffel feines Paniermehl, Zitronensaft, Salz, gemahlener
Pfeffer, Ol, 50g Butter zum Betraufeln des Karpfens und zum Ausstreichen der
feuerfesten Form

Unsere Markttermine:

Mittwoch Hameln 07.00 - 13.00 Uhr
Salzhemmendorf 08.00 - 13.00 Uhr

Donnerstag  Eschershausen 08.00 - 13.00 Uhr
Hameln EDEKA Lemkestr. 07.30 - 18.00 Uhr
Hameln Hofverkauf Uferstr. 76 / direkt am Campingplatz 15.00 - 18.00 Uhr

Freitag Bodenwerder 07.00 - 13.00 Uhr
Springe 07.00 - 13.00 Uhr

Samstag Hameln 07.00 - 13.00 Uhr
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