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Eingelegter Brathering mit Kartoffel-Wurzelgemuse,
roten Essigzwiebeln und Hausfrauensauce

Zutaten flr 4 Portionen Zubereitung
Heringe 1 Hering waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer
6 Stiick  frische Heringe (ca. 1,2 kg gesamt, wiirzen. Dann in Mehl wenden. In einer grof3en Pfanne in heiflem
ausgenommen, halbiert, entgratet) Ol goldbraun braten (je Seite ca. 3-4 Minuten). Abkiihlen lassen.
100 Mehl Wend
20 J Saelz lzum Wenden) 2 Marinade: Alle Zutaten aufkochen und 10 Minuten leicht
’ kocheln lassen. Abkiihlen lassen. Gebratene Heringe in ein
29 Pfeffer, gemahlen . . . . . .
. flaches GefaR3 schichten, mit der Marinade tbergief3en, ab-
100 ml  Rapsél (zum Braten) . o .
gedeckt mind. 24 Stunden im Kiihlschrank ziehen lassen.
Marinade L .
. . ) 3 Rote Essigzwiebeln: Essig, Wasser, Zucker und Salz aufkochen.
300 ml  WeiBweinessig . : o . : .
200ml  Wasser Zwiebelringe hineingeben, 2 Minuten leicht kdcheln, dann vom
Herd nehmen.In ein Glas fillen, abkiihlen lassen und kaltstellen.
S50g Zucker
10g Salz 4 Kartoffel-Wurzelgemiise: Kartoffeln, Karotten und Sellerie
2 Stuck Lorbeerblatter schalen und in grobe Stiicke schneiden. In Salzwasser garen (ca.
5 Stlick Pimentkorner 15-20 Minuten).AbgieBen, Butter/Ol zugeben, leicht zerstampfen
5 Stick Pfefferkorner oder grob vermengen.Mit Salz, Pfeffer, Muskat abschmecken.
1 Stuck klei te Zwiebel
i glne r<.) ¢ cniebe ) 5 Leichte Hausfrauensauce: Alle Zutaten in einer Schissel ver-
(feine Ringe geschnitten) . ) )
. . rihren.Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Vor dem
100g  Karotte (in Scheiben) _ . o .
Servieren 30 Minuten im Kihlschrank ziehen lassen.
Rote Essigzwiebeln Wir wiinschen guten Appetit!
30049 rote Zwiebeln (in feine Ringe
geschnitten)
100 ml  Rotweinessig
50ml  Wasser
29 Zucker
5g Salz

Leichte Hausfrauensauce

150 g
504g
50g
5049
20g
10g
50 ml

Naturjoghurt (3,5 %)
saure Sahne
Apfel [geschalt, fein gewdirfelt)
Gewlirzgurke (fein gewdirfelt)
Zwiebel [fein gehackt)
Dill (frisch oder TK)
. , /7]
Zitronensaft BEN

Salz, Pfeffer, Prise Zucker CATERING



