FE| NE KUCHE GUTE REZEPTE NACH MEINEM GESCHMACK

Heringshappen
mit Preiselbeeren

Die herb-sduerlichen Preiselbeeren harmonie-
ren nicht nur, wie bekannt, zu Wildgerichten,
sonder auch, wie bei diesem schwedischen
Gericht, zu wiirzigen Hering perfekt.

. Essig mit Wasser, Salz und Zucker und den Gewdirzen aufkochen
Z UTATEN : und eine Stunde ziehen lassen. Die Marinade abkihlen. Dann
Piment und Pfeffer entfernen.

259 g Matjesheringe (nach nordi-

scher Art) Den Fisch in mundgerechte Stiicke schneiden mit Lorbeer und
100 ml Branntweinessig den Preiselbeeren in Gldschen fillen, schlieBen und im Kihl-
200 ml Wasser schrank aufbewahren. — Die Happen sind nach zwei Tagen genuss-
»TL  Meersalz fertig.

1%2TL  Zucker

4 Stiick Piment

4 Stiick Kampot rouge
(ersatzweise 8 Stiick schwar-
zer Pfeffer

3 Lorbeerblatter

2 EL Wildpreiselbeeren
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