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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Bratheringe mit Gemuse
Ein Rezept von Bratheringe mit Gemise, am 09.06.2026
Zutaten
1kg kichenfertige griine Heringe ohne Kopfe (je Salz
nach Grofe 6-8 Stiick) Pfeffer aus der Miihle
Mehl zum Wenden 125 ml Sonnenblumen- oder Rapsol
2 rote Zwiebeln 4 Stangel Staudensellerie mit Blattern
1 Fenchelknolle mit Grin 2 mittelgroRe Mohren
2 Lorbeerblatter 1EL Wacholderbeeren
1EL gelbe Senfkorner 3 Pimentkorner
375 ml Weillweinessig 1 gehéaufter EL Zucker
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 1 RECHTECKIGE FORM MIT 2,5 L INHALT (30 CM LANGE) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis
90 min Dauer: 60 bis 90 min

Zubereitung

]. DieHeringeinnen und auRen abspiilen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer einreiben und in Mehl wenden.
Uberschiissiges Mehl abschiitteln.

2. 100 ml Olin einer grofken Pfanne mittelstark erhitzen. Die Fische portionsweise von jeder Seite in 3-5 Min. braun braten.
Auf Kiichenpapier entfetten und in eine (nichtmetallische) Form legen.

3. Das Gemlise waschen und putzen. Die Zwiebeln in Ringe, den Sellerie in Stiicke, den Fenchel in Scheiben und die Méhren
in Stifte schneiden. In einer sauberen Pfanne das restliche Ol mittelstark erhitzen und das Gemdiise 1-2 Min. diinsten.

4. Lorbeer, Gewiirze, Essig, 500 ml Wasser, Zucker und 1 TL Salz dazugeben und offen 2 Min. kochen. Alles liber den Fischen
verteilen und zugedeckt 3-4 Tage kiihl stellen.
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