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Paprika-Karpfen

Der Paprika-Karpfen ist ein herzhaftes Fischrezept mit zartem Karpfenfleisch, aromatischen Zwiebeln
und wirziger Paprikasauce — ideal fur ein traditionelles Mittagessen.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 50 min

Gesamtzeit: 1,3 h

Zutaten

1 Stk. Karpfen (ktchenfertig, 1,5-1,8 kg)
350 g Zwiebel
1.81 Wasser
24 g Paprikapulver (edelsufR)
8 g Paprikapulver (scharf)
259 Salz

Zubereitung

1. Fur den Paprika-Karpfen, zuerst den Karpfen unter kaltem Wasser abspulen und
anschlieBend mit Kiichenpapier grindlich trocken tupfen. Kontrolliere den Fisch sorgfaltig auf
lose oder leicht entfernbare Graten. Danach den Karpfen in etwa 4-5 cm dicke Koteletts
schneiden lassen. Achte darauf, die Fischstiicke nicht zu klein zu schneiden, da sie wahrend
des Garens sonst schneller zerfallen kdnnen. Fur den Paprika-Karpfen die Zwiebeln schélen
und sehr fein hacken. Je feiner die Zwiebelstiicke sind, desto besser verteilen sie sich spater
im Kochsud und geben ihre wirzigen Aromen an den Fisch ab.

2. Die klein gehackten Zwiebeln gleichmallig auf dem Boden eines grol3en, breiten Topfes
verteilen. Anschlie3end die Karpfenstlcke vorsichtig darauflegen. GroRRere und festere
Stucke sollten mdglichst unten beziehungsweise auf3en im Topf liegen. Nun etwa 1,8 Liter
kaltes Wasser zugielR3en. Die Fischstiicke sollten weitgehend von Flussigkeit umgeben sein,
ohne unnotig viel Wasser zu verwenden. Den Kochtopf ohne Deckel bei kraftiger Hitze zum
Kochen bringen. Sobald die Flissigkeit deutlich kocht, das edelsti3e Paprikapulver, das
scharfe Paprikapulver und das Salz gleichméaf3ig dartberstreuen. Die Gewdrze verleihen dem
Paprika-Karpfen seine typische Farbe und den kraftigen Geschmack.
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3. Hitze reduzieren, wahrend des Kochens ist es wichtig, den Fisch nicht mit einem Kochloffel
umzurthren. Dadurch kdnnten die empfindlichen Karpfenstiicke auseinanderfallen. Bewege
stattdessen den Topf vorsichtig an den Griffen oder schwenke ihn leicht in kreisenden
Bewegungen, damit sich die Gewtirze im Kochsud verteilen. Den Paprika-Karpfen leicht
kochelnd etwa 40—45 Minuten offen garen lassen. Wahrend dieser Zeit den Topf zwei- bis
dreimal vorsichtig bewegen. Falls notwendig heil3es Wasser nachgiel3en. Gegen Ende der
Garzeit prufen, ob der Fisch vollstdndig gegart ist. Das Fleisch sollte sich leicht von grof3eren
Graten losen lassen, dabei aber noch seine Form behalten. Anschlielend den Topf vom Herd
nehmen und den Fisch etwa 5 Minuten ruhen lassen. So kann sich der Geschmack des
wurzigen Kochsuds nochmals gut entfalten.

Tipp

Als Beilage zum Paprika-Karpfen eignen sich besonders gut Bandnudeln oder frisches Weil3brot, mit
dem sich die wirzige Flussigkeit wunderbar aufnehmen l&sst.
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