Bismarkhering

Zutaten:

ca. 20 - 25 frische Heringe küchenfertig

300 ml Essig essenz ( SURIG )

1700 ml Wasser

2 Eßlöffel Salz

3 Eßlöffel Zucker

Senfkörner

Wacholder

Piment

Nelken

Lorbeerblätter

Zwiebeln

Die Heringe einsalzen und ca. 3 Std. liegen lassen. In dieser Zeit  Essig und  Wasser mit allen Gewürzen aufkochen und wieder abkühlen lassen .

Die Heringe wieder abspülen und mit frischen Zwiebelringen in einem Glas oder Steinkrug aufschichten und mit dem Sud aufgießen .

Mindestens 5 Tage stehen lassen !
