Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Glasblaserheringe
Ein Rezept von Glasblaserheringe, am 09.06.2026
Zutaten
4 vom Fischhandler ausgenommene Salzheringe 2 rote Zwiebeln
2 kleine Mohren 1 Stiick frische Ingwerwurzel (10 g)
1 Stiick Meerrettich (20 g) je 1 TL weile Pfefferkdrner, Piment und
Koriandersamen
2TL gelbe Senfkorner 2 Lorbeerblatter
250 ml Rotweinessig 100g Zucker
Salz
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 2 GLASER MIT 500 ML INHALT | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60
min

Zubereitung

1. Die Fische abspiilen und filetieren. Die Filets 12 Std. in kaltem Wasser wassern, das Wasser ein- oder mehrmals wechseln.
Mit Kiichenpapier trocken tupfen und in 2-3 cm breite Stiicke schneiden.

2. Die Zwiebeln schalen, halbieren und in diinne Streifen schneiden. Die Méhren schélen und in diinne Scheiben schneiden.
Ingwer und Meerrettich schalen und klein wiirfeln. Heringsstlicke, Gemise und die Gewiirze abwechselnd in die
sorgfaltig gereinigten Glaser schichten.

3. Essig mit 300 ml Wasser, Zucker und 1 TL Salz (je nachdem, wie salzig die Heringe sind) aufkochen und erkalten lassen.
Uber die Zutaten in den Glasern gieRen, sodass die Heringe gerade bedeckt sind.

4. DieGléserverschlieRen und die Heringe 2-4 Tage im Kiihlschrank durchziehen lassen. Kiihl aufbewahrt bleiben sie
mindestens 1 Woche haltbar, am besten schmecken sie nach 4-5 Tagen.
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