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Matjes Mariniert
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Zubereitung ° Schwierigkeit: @ O O O O

Essig, Zucker und 1/4 Liter Wasser aufkochen, bis der Zucker gel6st ist, in
eine Schiissel umfiillen und abkiihlen lassen. Matjes waschen, in 3 cm
breite Stiicke schneiden.

Rote und weiRe Zwiebeln schélen und in diinne Ringe schneiden.
Ingwer, Kren und Karotten schélen und in diinne Scheiben schneiden.
Matjes abwechselnd mit Karotten, Zwiebeln, Ingwer, Meerrettich,
Lorbeer, Dillzweigen, Senf-, Pfeffer- und Pimentk&rnern in ein Glasgefall
mit ca. 3 Liter Inhalt schichten.

Mit Essig Sud begieRen und mindestens drei Tage im Kiihlschrank
durchziehen lassen.

Zutaten

8 doppelte Matjesfilets a ca.
100 g

600 ml Weilweinessig 200 g
Zucker

150 g rote Zwiebeln 50 g
frischer Ingwer 40 g Kren

200 g Karotten
4 Lorbeerblatter
1 Bund Dill

4 TL Senfkorner

3 TL weiBe Pfefferkorner 3 TL
Pimentkorner


https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=fischgerichte
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=winter
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