Sahnehering

Einfach gut: Matjesfilet mit Zwiebeln, Apfeln und Sahne, dampfend heiien Pellkartoffeln und schon
ist ein klassisches Kiisten-Gericht fertig.
Mit unserem Sahnehering-Rezept zeigen wir, wie man den Klassiker noch besser machen kann.

Gesamtzeit: 50 min.
Portionen: 4

Fiir die Beilage:
1000 g Kartoffel, festkochend

Zutaten:

800 g Matjesfilet

1 Apfel

2 groBe Zwiebel

2 groBe Gewlirzgurken
1/2 Bund Dill

200 ml Sahne

200 g Creme fraiche
200 g Naturjoghurt
2 TL Meerrettich

1 Prise Salz

1/2 TL Pfeffer

2 TL Senfkorn

1 Prise Zucker

3 Lorbeerblatter

Anweisungen:

Matjesfilets am Vortag in mundgerechte Stiicke schneiden. Apfel waschen, Stiel und Kerngehause
herausschneiden und in kleine Wiirfel schneiden.

Zwiebeln pellen und in diinne Ringe schneiden. Gewiirzgurken in kleine Wiirfel schneiden.

Dill waschen, trocken schiitteln und fein hacken.

Sahne, Creme fraiche, Joghurt, 2 EL Gewiirzgurkenwasser und Meerrettich in einer grofen
verschlieBbaren Schiissel glatt riihren.

Mit Salz, Pfeffer, Senfkornern und Zucker abschmecken. Dill hinzugeben und unterriihren.
Matjesfilets, Apfel, Zwiebeln, Gewiirzgurken und Lorbeerblitter in die Sahnesauce geben und iiber
Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen.

Kartoffeln griindlich waschen und ungeschailt in ausreichend Salzwasser fiir ca. 25 Minuten gar
kochen, abgieBen.



