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Rezept
Eingelegter Gewiirzhering
Ein Rezept von Eingelegter Gewlirzhering, am 23.04.2024
Zutaten
3 rote Zwiebeln 1 groflle Méhre
1 Stiick Ingwer (ca.3cm) 1/41 Rotweinessig
100 ml Rotwein 150 ml Portwein
2EL Zucker 1TL helle Senfkorner
1TL weiRe Pfefferkdrner 10 Pimentkorner
2 Lorbeerblatter 6-7 Matjes-Doppelfilets (je ca.100 g, ohne Graten)
Rezeptinfos

Portionsgrofe ZUTATEN fiir 1 Bugelglas (ca. 1,2 |): | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als
90 min | Pro Portion Ca. 2405 kcal

Zubereitung

]. DieZwiebeln schilen und in diinne Ringe schneiden. Mdhre schilen, langs halbieren und in diinne Scheiben schneiden.
Den Ingwer schélen und in ganz feine Scheibchen schneiden.

2. Essig, Rotwein, Portwein, Zucker, Senfkorner, Pfefferkdrner, Pimentkorner, Lorbeerblatter und den Ingwer in einen Topf
geben und aufkochen. Die Mohre dazugeben und 2 Min. bei kleiner Hitze kécheln lassen. Dann den Topf vom Herd
nehmen und die Marinade lauwarm abkiihlen lassen.

3. Die Matjesfilets trocken tupfen und in ca. 4 cm breite Stlicke schneiden, die Schwanze wegschneiden. Kérner,
Lorbeerblatter, Ingwer und Mohren aus dem Sud heben und mit den Zwiebeln und Matjesstiicken in das sauber
ausgespllte, abgetrocknete Bligelglas schichten. Den Sud dariibergieRen, das Glas verschlieRen und die Heringe im
Kuhlschrank mindestens 2 Tage durchziehen lassen. Am besten mit Bratkartoffeln, Pellkartoffeln oder ofenfrischem
Bauernbrot servieren.
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