Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Rotwein Matjes im Brétchen

.

Zutaten:

o 8 Matjes-Filets

e 250 g Zwiebelringe

¢ 150 ml Rotwein, trocken

¢ 150 ml Rotweinessig

e 125 g Zucker

¢ Je 3 Nelken, Wacholderbeeren & Pimentkorner
e 1 Lorbeerblatt

e Je 1 TL Pfefferkorner und Senfkérner

e 1/2TLSalz

Zubereitung

Essig, Rotwein und Gewiirze aufkochen. Die Zwiebelringe zugeben und 1 Minute kochen, dann abkihlen lassen.

Die Matjes-Filets in eine Schale oder Glas geben und mit dem Sud uibergiel3en. Verschlieften und 3 Tage im
Kuglschrank ziehen lassen.

Tipp: Mit Brot, Salat, Essiggurke & Butter servieren.



