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Heringssalat nach ,Hausfraven Art*
Rezept/Inspiration/Foto: Markus Leingruber, ©Spezialithek

Lubereitungszeit: 50 Minuten — mindestens 12 Stunden kalt stellen

6 Portionen (als Vorspeise)

Lutaten: Einheit
Heringe, mit Zwiebel/Kraut in Essig mariniert 200g
Erdapfel, gekocht, geschalt in 3cm groBe Wiirfel geschnitten | 200g
Suppengemise (Karotten, Sellerie, Petersilienwurzel) 200g
oder TK Gemisemischung (Erbsen, Karotten, Sellerie) 200g
Apfel (geschil, entkernt in Wiirfel geschnitten) 2 Stiick
Lwiebel, fein gehackt 1 Stiick
Essiggurkerl 5 Stijck
Saverrahm 250g
Senf 2 Essloffel
Mayonnaise 2 Essloffel
Salz, Pfeffer

Als Ergéinzung pro Person 1 gekochtes, gefilltes Ei
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Foto und Text: Markus Leingruber - www. spezialithek. of

1. Die Heringe zu putzen und in circa 2cm groBe Wiirfel oder 2cm breite Streifen schneiden. )
2. Das saure Kraut/Zwiebel der Heringe grob schneiden und mit den Essiggurkerl, den Kartoffelwirfel, dem Gemiise, den Apfeln

und gehacktem Zwiebel zum Sauerrahm geben.

Der Salat zight Flssigkeit nach.

Nun mindestens fir 12 Stunden kaltstellen.

Gutes Gelingen wiinscht Mg
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Sollte er zu trocken sein etwas Mayonnaise und Essigwasser nachgeben.

MACK! wwwl spezialithek.at

Alles gut umriihren und mit Salz und Pfeffer und etwas Essig vom Hering abschmecken.

www.spezialithek.at: GENUSSPORTAL — KOCHKURSE — KULINARIKWORKSHOPS — ONLINEPLATTFORM — BIERKULTOUR
FACEBOOK, INSTAGRAM: @Spezialithek - #genussportal #genussmomente #spezialithek


http://www.spezialithek.at/

