Scholle Finkenwerder Art, Kartoffel-Radieschen-Salat

Fiir 2 Portionen

2 Schollen 300 g Kartoffeln 100 ml Gemiisebriihe
1 T1 Senf, mittelscharf 2 El Weilweinessig 100 g Radieschen

1 Bund Petersilie 1 Bund Friithlingszwiebeln 100 g Speckwiirfel
100 g Nordseekrabben 50 g Mehl 2 El Butterschmalz

1 Zitrone Salz, Pfeffer

Kartoffeln in kochendem Wasser 20 Min. kochen. Anschliefend abschiitten, leicht auskiih-
len lassen, die Haut pellen, in mundgerechte Stiicke schneiden und in eine Schiissel fiillen.
Gemiisebriihe erhitzen.

Weilweinessig und Senf einriihren. Gemiisebriihe dann {iber die Kartoffeln schiitten und
mindestens 1. Std. ziehen lassen.

Radieschen abwaschen und in diinne Scheiben schneiden. Petersilie abwaschen und fein
hacken. Radieschen und Petersilie anschliefend unter den Kartoffelsalat heben.
Friihlingszwiebeln putzen und in feine Rollchen schneiden. Speck in einer Pfanne 2 Min.
braten. Nordseekrabben hinzugeben und weitere 2 Min. braten. Zum Schluss die Friih-
lingszwiebeln kurz hinzugeben.

Schollen griindlich abwaschen und trockentupfen. Mehl auf einem Teller ausbreiten. Schol-
len darin wenden. Butterschmalz in einer grofflen Pfanne erhitzen. Schollen nacheinander
von beiden Seiten 3-4 Min.

braten. Mit Salz, Pfeffer wiirzen.

Schollen mit Kartoffelsalat auf Tellern anrichten. Speck/Krabben iiber den Schollen ver-
teilen. Zitrone in Spalten schneiden und dazureichen.
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