Labskaus mit Wolfsbarsch und krosser Entenhaut

Fiir 2 Portionen:

2 kleine Wolfsbarschfilets 50 ml Kriuteressig 150 ml Wasser

2 Lorbeerblétter 1 Zwiebel Mehl, Meersalz

Prise Zucker 4 mehligk. Kartoffeln 4 vorgeg. Rote-Bete-Knollen
2 Gewiirzgurken 3 EL Gewiirzgurkensud weiler Pfeffer, Meersalz
Spritzer weiler Balsamicoessig 2 El Creme-fraiche 2 Eier

1 Entenbrust, ménnlich (nur die Haut verwenden) Butterschmalz

Dill

Die Fischfilets auf der Hautseite mehlieren und in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz auf
der Hautseite kross baten. Zum Schluss einmal kurz wenden und Pfanne ausschalten. Fisch an-
schliefend in eine Schale legen.

Wasser mit Salz, Zucker und den Lorbeerbldttern erhitzen. Die Zwiebel fein wiirfeln und hin-
zugeben. Den Kréauteressig dazugeben und den Fisch damit iibergielen und fiir mindesten 3
Stunden oder auch iiber Nacht ziehen lassen.

Kartoffeln schiilen, vierteln und in kochendem Salzwasser 20 Min. garen, abgieen. Inzwischen
die Rote Bete in feine Stiicke schneiden und zusammen mit den Kartoffeln und dem Gewiirzgur-
kensud stampfen. Mit Salz, Pfeffer und Spritzer Balsamico abschmecken. Gewiirzgurken wiirfeln
und unterheben, Masse noch einmal leicht erwérmen und Creme fraiche unterriithren. Parallel,
die Haut von der Entenbrust abziehen, in Streifen schneiden und in einer Pfanne kross ausba-
cken. In einer zweiten Pfanne mit etwa Butterschmalz 2 Spiegeleier braten.

Rote Bete-Stampf mit Hilfe eines Kiichenrings auf Tellern anrichten, Wolfsbarsch und Spiegelei
auf dem Teller platzieren und mit der krossen Entenhaut und etwas gezupftem Dill garnieren.
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