
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Matjes in Eier-Tomaten-Salat: 
 

Für 2 Portionen: 
2 hart gekochte Eier und 6 Radieschen in Scheiben, 2 Tomaten in 
Achtel und 1 Zwiebel in Ringe schneiden. 75g Senfgurke und 1 
gelbe Paprikaschote würfeln. 1 kleines Bund Petersilie hacken. 
2 Matjesfilets in Streifen schneiden, und alles mit einer Marinade aus 1 EL 
Essig, 2 EL Öl, ½ TL Senf, Salz und Pfeffer verrühren. 
 

 

 

Matjes mit Tsatsikicreme: 
 

Für 4 Portionen: 
Eine ¾ Salatgurke längs halbieren, entkernen, raspeln und 
salzen. 2 Knoblauchzehen fein würfeln. 1 Bund Dill hacken. 
Gurke ausdrücken (entwässern). Alles mit 300g Sahnejoghurt verrühren. Mit 
Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Knoblauch würzen. 



 

 

8 Matjesfilets mit der fertigen Creme, Dill und Gurkenscheiben anrichten, zu 
Fladenbrot servieren. 
 

 

 

Matjes mit Antipastigemüse: 
 

Für 4 Portionen: 
Je 1 rote, gelbe und grüne Paprika und 1 Zucchini würfeln. 125g Champignons 
vierteln. 1 Knoblauchzehe fein hacken. Alles in 2 EL Öl                                   
5 Minuten braten. 1 Glas Weißwein zufügen, würzen, abkühlen lassen.  
4 Matjesfilets in Streifen zufügen. 
 

 

 

 

Matjes zu Bohnen-Sahne-Sauce: 
 

Für 2 Portionen: 
150g grüne Bohnen in Salzwasser 10 Minuten garen und 
halbieren. 2 Eier 10 Minuten hart kochen und grob 
hacken. 1 Schalotte würfeln und in 1 EL Butter anbraten. 100ml Sahne 
einrühren. Bohnen zufügen, salzen und pfeffern. 
4Matjesfilets mit Bohnensauce anrichten und mit Ei bestreuen. 
  

Ihr Fisch-Klaassen Team wünscht guten Appetit. 

Frische Matjes vom Fass 

finden sie natürlich in 

unserem Sortiment, 

gerne auch per Versand 

alles ist möglich, einfach 

anfragen. 


