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Zubere i tung der  Schwammer ‘soß  
 

1 )  Eine  mit te lgroße  Zwiebe l  f e in  würfe ln .  E inen  St ich  Butter  in  e iner  Pfanne  erh i tzen 
 

2)  Die  Zwiebe lwürfe l  und  e in  Lorbeerb la t t  h ine ingeben und dünsten .  Um d ie  Schärfe  zu  
neutra l i s ieren ,  kann man e ine  Pr ise  Zucker  h inzugeben,  der  langsam karamel l i s i eren dar f .   
 

3 )  Nachdem d ie  Zwiebe ln g las ig  s ind ,  ca .  1 50  g  geputzte  & geschni t tene  P i lze  (Waldpi lze  oder  
Champignons)  h inzugeben.  J e tz t  wird  d ie  Hi tze  reduz ier t ,  damit  d ie  P i lze  ihre  Form beha l ten .  
 

4 )  Mit  ¼ l  F lüss igke i t  ab löschen,  z .B .  Weißwein  /  F ischfond  /  Gemüsebrühe .  
 

5 )  Gewürzt  wird  d ie  Soße  mit  e iner  guten Pr ise  Sa lz  und  Pfe f f er .  Dann langsam e inköche ln lassen .  
 

6 )  Tipp von Oma E lsa :  e ine  gute  Pr ise  ge trocknetes  P i lzpu lver  zugeben;  für  e inen vo l leren  
Pi lzgeschmack und e ine  t i e f ere  Farbe .   
 

7 )  Absch l ießend  c i rca  e inen  ha lben Becher  Sahne h inzugeben und d ie  Hi tze  zurücknehmen.  Mit  der  
Zubere i tung des  Karpfenf i l e t  for t fahren .  
 

8 )  Kurz  bevor  d ie  F i le ts  f er t ig  s ind ,  d ie  Soße  noch  e inmal  abschmecken und Peters i l i e  zugeben.   
 
 
Zubere i tung der  Karpfenf i l e ts  Mül ler in  Ar t  
 

9 )  2  Grätenfre ie  Karpfenf i le ts  ohne  Haut  (á  180  -  200 g)  nach  persönl ichem Be l ieben por t ionieren .  
 

10)  Die  Fi le ts tücke  auf  be iden Se i ten g le ichmäßig sa lzen & pfe f f ern .  
 

1 1 )  Das  Mehl  in  e ine  passende  Form geben und mit  e iner  Pr ise  Muskat  verfe inern .  Pf lanzenö l  in  
e iner  Pfanne  erh i tzen .  
 

12)  Die  Karpfenf i l e ts tücke  mit  e iner  Gabe l  au fsp ießen und be idse i t ig  mehl ieren .   
 

1 3 )  Wenn das  Öl  he iß  i s t  (Holz lö f f e l tes t ) ,  d ie  F i l e tstücke  mit  der  e ingeschni t tenen Se i te  nach  unten 
in  d ie  Pfanne  legen .  Die  Hi tze  e twas  zurücknehmen,  damit  n ichts  anbrennt .  
 

14 )  Pro  Se i te  benöt igt  das  F i le t  ca .  4  Minuten ,  b is  e s  gar  i s t .  In  der  Ze i t  d ie  Soße  abschmecken (8) .  
  

1 5 )  Tipp‘s  von Oma E lsa :  Nach  dem Wenden e in  k le ines  Stück Butter  AUF das  Fi le t  l egen ,  um den 
Geschmack abzurunden.  Kurz  vor  dem Serv ieren noch  e inmal  wenden,  sodass  be ide  Se i ten 
knuspr ig  braun s ind .  

 
 A ls  Be i lage  pass t  a l l es ,  au f  was  ihr  Lust  habt !  Wir  s tehen auf  Nude ln ����  
 

 
 Wir  wünschen v ie l  Spaß be im Kochen und Guten Appet i t !  
 
 
 Öffnungsze i ten von Ende  

September  b is  Ende  Apr i l :  

F isch laden:  Fre i tag  & 
Samstag ,  10  -  14  Uhr 

Fischers tüber l :  Fre i tag  & 
Samstag ,  ab  17  Uhr 

grätenfre ies  Karpfenf i l e t  

Mül ler in  Ar t  

Waldpl ize  

f e in  mit  Wein  
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Karpfenfilet mit Schwammer‘soß 

Rezept  für  2  Personen 

 

 
Video auf 

Facebook & 
Instagram 


