ca. 150g Karpfenfilet Graten
geschnitten

1 kleine Zucchini

Ya Karotte

Eine Handvoll Erbsen

5 Champignons

Je ein kleines Stuck Lauch,
Petersilienwurzel, Sellerie
Petersilie

Krauterbutter
(selbstgemacht)

Salz, Pfeffer
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Gemise waschen und putzen
Zucchini in dinne Scheiben schneiden

Karotten in dinne Streifen schneiden
Champignons vierteln

Petersilienwurzel und Sellerie klein Wirfeln
Lauch in halbe Ringe schneiden

Petersilie hacken

Das Gemuse und Petersilie mit den Erbsen
mischen, anschliefend salzen und pfeffern

Einen Backpapierbogen nehmen und in die
Mitte etwas Krdauterbutter geben, 1/3 des
Gemises auf die Krauterbutter geben

Das Karpfenfilet salzen und pfeffern, dann
auf das Gemusebett geben

Restliches Gemuse auf das Filet geben und
nochmals Krauterbutterflocken darauf
verteilen

Das Backpapier an den Seiten qut
zusammendricken und nach obenhin
schliefen

Im Backofen bei 180°C Ober-/Unterhitze
ca. 25-30 Minuten backen Geniefien!




