Brathering (cinsclest)

6-8 griine Heringe
1 Ltr. Wasser

8 EL Essig-Essenz
1TL Salz

10 TL Zucker

2 Lorbeerblatter

5 Pimentkorner

1 gr. Zwiebel

Ol zum Anbraten

Die Heringe saubern, salzen und in dem Ol gut anbraten.
Wenn sie gar sind herausnehmen und abkuhlen lassen.

Inzwischen das Wasser fur den Sud zum Kochen bringen
und Essig, Salz, Zucker, Lorbeerblatter und Pimentkodrner
dazu geben und aufwallen lassen. Den Sud vom Herd neh-
men und ebenfalls abkihlen lassen.

Danach die Heringe in ein geeignetes Gefald geben und mit
dem Sud auffillen. Oben auf die geschalte und in Ringen
geschnittene Zwiebel geben.

Mit Klarsichtfolie abdecken und fur mind. 3-4 Tage kuhl stel-
len.
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Dann kann man die Heringe zum Beispiel mit herzhaften
Bratkartoffeln und einem frischen Bier geniel3en.

(T Mit krossen Bratkar-
toffeln und einem fri-
schen Bier ist dieser
Hering das ganze

Jahr ein Genuss.
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