Labskaus mit Spiegelei

Fiir 4 Personen

600 g gepokelte Rinderbrust 3 Zwiebeln 2 Lorbeerblétter
2 Gewiirznelken 800 g Kartoffeln, mehlig Salz

4 grofle Gewiirzgurken Pfeffer 4 Eier

1 TL Butter 100 g Rote Bete, vorgegart 4 Matjesfilets

4 Rollmopse

Die Rinderbrust in einem Topf mit kaltem Wasser bedecken. Die Zwiebeln schélen, mit den
Lorbeerbléttern und den Gewiirznelken zur Rinderbrust geben. Alles bei schwacher Hitze etwa
1 1/2 Stunden kocheln lassen. Die Kartoffeln schélen, waschen, in Stiicke schneiden und in
wenig Salzwasser 15 bis 20 Minuten weich garen. Abgieflen, ausdampfen lassen und mit dem
Kartoffelstampfer grob zerdriicken. Das Fleisch aus dem Sud nehmen, mit den Zwiebeln durch
die grobe Scheibe des Fleischwolfs drehen oder in sehr kleine Wiirfel schneiden. Die Fleisch-
Zwiebel-Mischung mit den Kartoffeln in einem Topf vermischen. So viel Kochsud hinzufiigen,
bis eine breiige Masse entsteht. Die Gurken in feine Wiirfel schneiden und unter die Fleisch-
Kartoffel-Masse riithren. Das Labskaus kurz erhitzen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Eier aufschlagen und in einer Pfanne in der heiflen Butter zu Spiegeleiern braten. Die Rote
Bete in Streifen schneiden. Das Labskaus mit Matjesfilets, Rollmoépsen, den Spiegeleiern und
den Rote-Bete-Streifen auf Tellern anrichten.

Variation:

Anstelle der Rinderbrust kénnen Sie auch Corned Beef mit einer Gabel zerdriicken, die geschélten
Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden und beides in etwas Butter andiinsten. Mit den gestampften
Kartoffeln vermischen und etwas Fleischbriithe unterriihren.
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