Klippfisch mit Blutwurstbutter und Verlorenem Ei

Kategorien:  Fisch
Zutaten fur: 4 Portionen

250 G anm Zw ebel n

80 Gramm Butter

2 Knobl auchzehen

1 Ltr. Mlch

2 Lorbeerbl &t ter, nbglichst frisch

75 Gramm Braunschwei ger Bl ut wur st
1/2 Bund datte Petersilie
300 Gramm W rsing

1 kg Kartoffeln, fest kochend

Sal z und schwarzer Pfeffer aus der Mihle

100 m Essig

4 Ganz frische Eier (M

4 CGewdsserte Mttel sticke vomKlippfisch (a 125 Q)

Anleitung:

Zwi ebel n abzi ehen, 1 cmgrold wirfeln und in einemKkl einen Topf in
hei Ber Butter bei mttlerer Htze 20-25 M nuten gol dbraun braten.
Sal zen, zw schendurch 6fters unrihren, beiseite stellen. Knoblauch
abzi ehen und in dunne Schei ben schneiden. MIch mt Knobl auch und
Lor beer auf kochen, vom Herd nehnmen und zugedeckt zi ehen |assen. Die
Wirst pellen und 1/2 cmgrol3 wirfeln, Petersilie bis auf einige

Bl atter grob hacken, bei des abdecken.

Wrsing in seine Blatter zerlegen, dicke Blattrippen entfernen.
Kartof fel n schéal en, hal bieren und in Sal zwasser garen. Wrsing in 2
cm grofRe Stiucke schnei den und wahrend der letzten 8 Mnuten zu den
Kartof fel n geben. Alles auf einem Sieb abtropfen | assen, dann grob
zerstanpfen und mt Salz und Pfeffer wirzen. Abgedeckt warm stellen.

Fur die Eier 1 Ltr. Wasser mit Essig aufkochen. Jedes E behutsam
auf schl agen. Ei er nachei nander in das Wasser gleiten | assen, das
Eiweill jeweils mt einemLoffel um das Eigelb zi ehen. Ganz kurz
auf kochen, vom Herd nehnen und 4 M nuten stocken | assen.

Di e Knobl auchni | ch auf kochen. Fisch hinei nl egen, kurz aufkochen. Vom
Herd nehmen und 3 M nuten gar ziehen. Die Eier mt der Schaunkelle
vorsichtig aus dem Wasser heben, abtropfen | assen und mt einer
Schere in Form schnei den.

Das Piree auf heiBen Tellern anrichten, die abgetropften Filets
darauf | egen. Die Zwi ebel butter kurz erhitzen, gehackte Petersilie
und Bl utwurst unterrihren. Den Fisch damt begieRen. Die Eier auf
die Fische setzen, nmt Petersilie dekorieren.

Zubereitungszeit: 1 Stunde, 15 M nuten
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