Eingelegter Matjes ,,Schwedenhappen” in
Rotwein

- Kuche:Schwedisch
- Schwierigkeitsgrad:Leicht

- Portionen: 4

- Vorbereitungszeit: 15m
- Zubereitungszeit: 15m
- Fertig in 30m

window.datalLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in'
: '30', 'cook time': '15m', 'prep time': '15m’, 'servings': '4', 'yield' : "' });

Skandinavisch typisch, marinierte Matjes in einem tollen Dressing

Zutaten

- Fur die Schwedenhappen:

- 6 doppelte hollandische Matjesfilets, kuchenfertig

. 2 - 3rote Zwiebeln in diinnen Scheiben

.- 1/8 1 trockener Rotwein

- 1/8 1 Rotweinessig

- 1/2 Tl Zucker

- 2 EL trockener Sherry

- 1/2 kleine rote Chilischote, fein gewtrfelt

- 1 Lorbeerblatt, 5 - 6 gedrickte, schwarze Pfefferkorner, 3 - 4 Wacholderbeeren, 2 Nelken, 1/2 T1
Senfkorner

- Fur die Dill - Senfsahne:

. 125 ml Creme fraiche

- 100 ml Schmand, saure Sahne

. 2 E1 Milch

- 1 Bundchen frischer Dill, gezupft, gehackt

- 1 mittelgrofRe Zwiebel, gewurfelt

. 3 Tl mittelscharfer Senf

- 1 Tl Honig

- 1 Tl Zitronensaft

- Fur die Paprika - Kartoffelchen:

- 700 - 800g gleichmalSig grolSe, junge Kartoffeln (Drillinge)

- Rosenpaprika nach Geschmack

- Butterschmalz zum Braten
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Zubereitungsart

Schrittl
Die Schwedenhappen:
Schritt2

Die Zwiebeln mit dem Rotwein - und dem Rotweinessig, Sherry und den Gewiirzen ca. 2 min. leise
kocheln lassen, danach auskiihlen.

Schritt3

Die Matjes in mundgerechte Stucke schneiden und mit der abgekuhlten Marinade ubergiefSen.
Wenigstens 2 Stunden in den Kithlschrank stellen, durchziehen lassen.

Schritt4
Die Dill - Senfsahne:
Schrittb

Creme Fraiche und saure Sahne, etwas Milch, Senf, Honig und den Zwiebelwirfeln und glatt
rithren.

Schritt6

Mit Salz, Pfeffer aus der Muhle und Zitronensaft wurzen, den frisch gehackten Dill unterheben,
nachschmecken.

Schritt7

Die Paprika - Kartoffelchen:

Schritt8

In der Zwischenzeit die Kartoffelchen mit etwas Kimmel weich kochen und pellen.

Schritt9

In heilSes Butterschmalz geben und mit Ruhe rundherum braten, appetitlich Farbe nehmen lassen.
Schritt10

Anrichtevorschlag:

Schrittll

Gern richte ich die Schwedenhappen auf einem Dill - Senfschaum Spiegel an, nachdem ich die
lastigen Gewtirze entfernt habe.

Schritt12

Das sieht optisch besser aus und die Gaste haben weniger Probleme.
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