Mohr's SoRenkuchen - Rezepte

Karpfen vogtlandisch

Geschmachs-
a veriginerong alfar
sif-sruren Flelsehperichin

fT

Zutaten:

1 Karpfen 1,5 - 2 kg

1 Zwiebel oder eine halbe Stange Porree, 3-4 Mohren, Sellerie (etwa gleiche Menge
wie Mohren), rote Rlbe, ein viertel Liter Bier, 200g Butter, 7-8 Pfefferkdrner, 4-5
Pimentkorner, 1 Lorbeerblatt, Essig, 1 Stuck "Mohr's Sof3enkuchen”

Zubereitung:
Den gereinigten Karpfen im Stuck teilen. Nicht vergessen die Kiemen zu entfernen.

Mit heiRem Essigwasser blauen. Leicht salzen und in eine Schiussel legen. Das
geputzte Gemise grob raspeln oder fein wirfeln und mit den Gewirzen, Salz und
wenig Wasser nicht ganz gar kochen.

Den in Bier eingeweichten "Mohr's SoRenkuchen" dem Gemise-Gewtrzsud
zugeben und mit Essig abschmecken.

Karpfenstiick nochmals absptlen und die dicken Stiicke wie Kopf und Mittelstiick
zuerst in den Topf legen. Schwanzstiicke obendrauf und mit der gebraunten Butter
UbergiefRen, dann Gemiise-Gewurzsud mit dem "Mohr's SoRenkuchen" dartber
verteilen.

Kurz aufwallen lassen, dann noch 15 - 20 Minuten bei méaRiger Hitze ziehen lassen.



