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Rezept von Dr.Oetker
am 04.06.2008

"Ein Snack mit Bismarckhering
und Apfel fur Karneval und die
Party"

Wie hat's geschmeckt?

Bewerten Sie das Rezept
anschlie3end auf
http://lwww.rezeptwiese.de
und/oder schreiben

Sie einen Kommentar!

Heringshappen

MenuUart: Snack
Anlass: Party
Zubereitungsart: Kalt zubereiten, Marinieren

Schwierigkeitsgrad: gelingt leicht
Zeitaufwand: bis 20 Min.
Stichworte: Fisch

Zutaten fur etwa 8 Portionen

Zutaten:

600 g Bismarckheringe (4 Stiick)

150 g Apfel

3 Zweige Thymian

1 hart gekochtes Ei (Gro3e M)

2 TL Honig

5 EL Rotwein, z. B. Balaton

1/2 Kastchen Kresse

1 Be. Dr. Oetker Creme légére (150 g)

Zubereitung

1. Zubereiten:

Rotwein mit dem Honig verrtuhren. Thymian abspulen,
trockentupfen, fein hacken und unterrthren. Die Heringe langs
halbieren, auf eine Platte legen und mit dem Rotwein-Honig
bestreichen. Heringe etwa 1 Std. durchziehen lassen.

2.

Anschliel3end die Heringe auf einem Sieb abtropfen lassen, die
Flussigkeit dabei aber auffangen. Apfel waschen, schélen und
grob raspeln. Apfelraspel mit 1 Essloffel Creme Iégere verriihren
und auf den Filets verteilen. Die Heringe so aufrollen, dass die
Haut auf3en ist und auf eine Platte stellen.

3.

3 Essloffel von dem abgetropften Rotweinsud unter die tbrige
Creme légere riihren. Das Ei achteln und nach Belieben mit der
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Creme auf der Platte anrichten oder die Creme dazu servieren.
4,

Kresse abschneiden und die Heringshappen damit verzieren.
Tipps:

Sie kdnnen den Rotwein auch durch Essig ersetzen.
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