Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Eingelegte Bratheringe
Ein Rezept von Eingelegte Bratheringe, am 10.04.2024
Zutaten
1kg kleinere grine Heringe (klichenfertig
vorbereitet)
6 EL Zitronensaft 3
1/4 | Weinessig 120g
1EL Pfefferkdrner 2EL
1TL Pimentkdrner 2
4EL Mehl SEL
Rezeptinfos

Salz

Pfeffer
Zwiebeln
Zucker
Senfkorner
Lorbeerblatter

o]l

PortionsgroBe Fiir 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 755 kcal

Zubereitung

1. Die Heringe abwaschen und mit Kiichenpapier abtrocknen. Innen und aufien mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit dem
Zitronensaft betraufeln und 30 Min. durchziehen lassen.

2. Inzwischen die Zwiebeln schélen und in Ringe schneiden. In einem Topf 3/4 | Wasser zum Kochen bringen. Die Zwiebeln,
Essig, Zucker, Gewlirzkorner, Lorbeerblatter und 1 TL Salz dazugeben und 5 Min. kréftig kochen lassen. Den Sud
nochmals pikant sduerlich abschmecken.

3. Die Heringe trockentupfen und im Mehl wenden. Das Ol in einer grolken Pfanne erhitzen, die Heringe von jeder Seite in 6-
8 Min. knusprig goldbraun braten.

4_ In eine langliche Schissel legen und mit dem warmen Sud begiefien. Die Bratheringe abgedeckt 2-3 Tage durchziehen

lassen.
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