Fische - Eingelegte

Kategorien:  Eingelegt, Eingemacht, Fisch
Zutaten fur: 4 Personen

1 kg Frische Fischfilets (z. B
Seet eufel, Rotbrasse,
Wl f sbar sch, entgratet
Und in 3-5 cm St icke
Geschnitten)

6 Essl. Traubenkernél (oder
Di stel 6l)
5 Teel . Sal z
500 Gamm Zw ebeln (in 2-3 m Ri nge

Geschnitten)
1 Ltr. M| der Wi Rweinessig
4 Essl . Brauner Zucker; bis 1/4 mehr
1 Essl. Currypul ver
1 Teel . Kur kumapuver
0

3 Gramm  Frischer Ingwer (in feine
Streifen geschnitten)
3 Rote Chilischoten
2 Lor beerbl atter

Anleitung:

Fischfilets mit ca. 3 TL Salz in einer Schussel verm schen und

dur chzi ehen | assen. Herausnehnen, abtropfen |assen und mt
Kichenpapi er trocken tupfen. In einer flachen Pfanne 2-3 EL O
erhitzen, die Fischfilets darin beidseitig anbraten (die Filets
sollten einen glasigen Kern haben). Filets aus der Pfanne heben und
auf Kichenpapi er abtropfen | assen. In ei nem Topf Zw ebelringe, Essig,
Zucker, Currypul ver, Kurkuma, Ingwer und das restliche Salz

auf kochen. Den bei m Kochen ent st ehenden Schaum abschopfen, etwa 5

M nut en kochel n [ assen. Zw ebeln mt ei nem Schaum 6f fel herausnehnen
und gut abtropfen | assen. Chilischoten der Lange nach hal bi eren
Samen herausschaben. Chili, Fisch, Zw ebelringe und Lorbeerbl &atter
in sterilisierte Einmachgl aser schichten. Das Ganze nit einer Lage
Zw ebel n abschl i eBen. Essi g nochnmal s auf kochen und die d &ser danit
befullen. Mt demrestlichen O bedecken, d aser verschlieRen und 2
Tage ziehen | assen. Eingelegte Fische nmt Baguette und

Li mett enschei ben als Garnitur servieren



