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Matjes Hausfrauenart mit
Pellkartoffeln

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
30min 30min Einfach
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
Kartoffeln, festkochend 1 kg d
Salz Kiichenutensilien
Matjesfilets 500 g groBe Schissel, groBer Topf mit Deckel
Apfel, griin 1St
Lwiebeln, rot LSt 1. Kartoffeln waschen und in einem Topf mit Salzwasser bedeckt aufkochen. Auf
Gewirzgurken 4st. mittlerer Stufe zugedeckt ca. 20-25 Min. weich kochen. Pellkartoffeln in ein Sieb
Dill, frisch 20¢g abgieBen.
Zitronen 1 St. . o _ .
Joghurt, natur 150 ¢ 2. Matjesheringe in Stiicke schneiden. Apfel waschen, vierteln, Strunk und Kerne
. . entfernen und wurfeln. Zwiebel halbieren, schalen und in Ringe schneiden.
Créme fraiche 200 Gewirzgurken wiirfeln. Dill waschen, trocken schiitteln, grobe Stiele entfernen und fein
Schlagsafing 200 mi hacken. Zitrone waschen, halbieren und Saft auspressen.
Senf 1TL
Pfeffer, schwarz gemahlen 3. In einer Schiissel Joghurt, Creme fraiche und Sahne mit 2 EL Gewiirzgurkenwasser,
Zucker Senf, Salz, Pfeffer und Zucker verriihren. Matjesheringe, Apfel, Zwiebel und

Gewiirzgurken in die Schiissel geben und vermengen.

4. Sahnehering abschmecken und mit Pellkartoffeln, Zitrone und Dill auf Tellern verteilt
servieren.

Guten Appetit!

Tipp: Am besten schmeckt der Sahnehering, wenn du ihn einen Tag im Voraus
zubereitest.
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 714 kcal
Kohlenhydrate 6o¢
EiweiB 37¢
Ballaststoffe bg

Fette 3hg



