Bratheringe

Unter Bratheringen werden meist die in Gewiirzsud eingelegten gebratenen Heringe verstanden. Das Gericht
aus frisch gebratenen Heringen heilt z.B. in Sachsen Gebackene Griine Heringe — als Griine Heringe
bezeichnet man frisch gefangene Heringe, keine Salzheringe!

Gebackene Heringe sind naturlich die VVoraussetzung fiir eingelegte Bratheringe. Darum will ich mit diesen
beginnen.

Man findet viele Brathering-Rezepte im Internet. Wobei man oft den Eindruck hat, dass da nur einer vom
anderen abschreibt — samt den Rezeptfehlern.

Gebackene Griine Heringe

10 Griine Heringe (etwa 1kg kiichenfertige Fische) — sdubern — sduern — salzen

Wenn nicht kiichenfertig gekauft: Heringe ausnehmen, Kopf abschneiden unter flieBend, kaltem Wasser
waschen.

Beim Ausnehmen darauf achten (auch bei den kiichenfertig gekauften!), dass innen die schwarze Bauchhaut
mit entfernt wird — sie hat einen tranig-fischigen Geschmack.

Die Mittelgrate ziehe ich nicht! Erstens reifst man oft gutes Filet mit heraus und zweitens wird der Hering
beim Braten sowieso ziemlich instabil und fehlt dann noch die Mittelgrate, zerbricht er umso leichter.
Aulerdem lasst sich die Mittelgrate bei der Mahlzeit problemlos entfernen. Und fiir Leute, die Angst vor
Gréten haben ist dieses Gericht sowieso nicht das Richtige.

Nach dem Waschen die Fische mit Kiichenkrepp trockentupfen und innen und auBen mit Essigwasser
abreiben. Innen etwas Salz einstreuen — das festigt das Fleisch. Dann die Heringe fiir zwei Stunden in den
Kihlschrank.

Danach die Fische wiederum trockentupfen, auBen gut salzen und in Mehl walzen. Uberschiissiges Mehl
wieder abschitteln. Nach dem Mehlen sofort braten! — so werden sie besonders schén knusprig. Zum
sofortigen Verzehr brate ich sie in reichlich Butterschmalz *) — beide Seiten je in 4-5 Minuten kross.

Und sofort essen —am liebsten mit Kartoffelmus:

Richte auf dem Teller den Kartoffelmus mit ,kleinen Vertiefungen® (fir den Bratensatz) an, gib einen
Bratfisch drauf und 1 Loffel Bratensatz. Ich wette, Du wirst 5 Fische aufessen.

Vergiss nicht, zwei Flaschen Bier kalt zu stellen — der Fisch muss schwimmen!

Ich will nicht verschweigen, dass diese kostliche Mahlzeit mit einem ungeliebten Fischbratgeruch erworben
werden muss, der sich bei schlechter Liiftung einige Tage hilt...

Ich brate darum immer auf der Terrasse.

*) Fir die Heringe allerdings, die spéter eingelegt werden sollen, neutrales Rapsdl zum Braten nehmen, weil das Schmalz beim
Abkuhlen erstarrt.



Eingelegte Bratheringe

Heringe nach obigem Rezept braten, zum ,,Ent6len” auf Kiichenkrepp legen und abkiihlen lassen.
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5 Minuten aufkochen und abkuhlen lassen.

Fa ™ 3 ‘ Die Zwiebelringe von einer Gemiisezwiebel
\\ 2% 5 T \ gebe ich erst nach dem Aufkochen hinzu,
\\. ; OV R R Y - damit sie nicht so latschig werden.
- . LT
Wichtiger Tipp fur die richtige Wirze: Wenn man beim Abschmecken meint, der Sud sei sauer genug, muss
noch ein Schuss Essig dazu! Das hei8t, Der Sud muss etwas zu sauer sein. (ich nehme zum Abschmecken
Essigessenz).

Die gebratenen abgekihlten Heringe
in ein rechteckiges Gefal legen und
den abgekihlten Gewdrzsud Uber die
Bratheringe geben.

Keinesfalls den heilen Sud daruber,
wie manchmal zu lesen ist — es sei
denn, man mag die Bratheringe
,»schon matschig. Die Heringe sind
durch das Braten gar, die brauchen
nicht noch nachgaren!

Nun sollte das Ganze abgedeckt flr
mindestens zwei Tage in den
Kihlschrank. Dort halten sie sich
auch noch langere Zeit.

Bei mir allerdings nicht...




