Bismarckhering in Kréuter - Senf - Sauce

Kategorien:  Fisch, Einmachen
Zutaten fur: 1 Glas

12 Frische Heringsfilets
Gut entgraetet

MARI NADE
500 m  Wei sswein; trocken

4 Essl . Wasser

1 Teel . Sal z

1 Bund Cenuesebuendel ; Lauch,
Sellerie, Karotte

8 Pf ef f er koer ner

SENFSAUCE

2 Essl. Senf; grobkoernig

3 Ei er; hart gekocht, gehackt

2 Schal ott en; gehackt

2 Essl . Ker bel

2 Essl. Estragon

2 Essl. Petersilie; gehackt
Sal z
Pfeffer
Muskat nuss; gerieben

50 m  divenoel ; anpassen, bis

Zur doppel ten Menge

4 Essl. Wi nessig

Anleitung:

Die Zutaten fuer die Marinade verm schen, die Heringsfilets 48
Stunden an der Kuehl e marinieren.

Filets aus der Marinade nehnmen, in das (0. daeser) geben.

Fuer di e Senfsauce, Eier, Schalotten, Kraeuter (man kann auch eine
Kraeut erpaste anstell e der Kraeuter nehnmen) und Miuskat gut

verm schen. Senf hi nzufuegen und weiterruehren, nach und nach Cel
und Essi g bei geben und zu einer glatten Sauce verarbeiten. Falls
noetig, mt Salz und Pfeffer wierzen. Durch ein feines Sieb in einen
Topf streichen und i m Wasserbad erhitzen, dann ueber den Fisch

gi essen. Abkuehlen lassen, Gas mt Kl arsichtfolie abdecken und vor
dem Verzehr etwa 12 Stunden an der Kuehl e durchzi ehen | assen.

I nner hal b ei ner Whche konsumi er en.



