Bratheringe hausgemacht

Brathering ist eine beliebte norddeutsche Spezialitat, die Fischliebhaber begeistert.

Brathering, auch bekannt als Bratheringe oder gebratene Heringe, sind Heringe, die in einer wiirzigen Marinade eingelegt und anschlieRend gebraten
werden. Diese Zubereitungsmethode verleiht dem Fisch einen kostlichen Geschmack und eine knusprige Textur. Brathering ist in der norddeutschen
Kiiche sehr beliebt und wird oft auf Festen, Jahrmarkten und in Fischrestaurants serviert.

Der Geschmack von Brathering ist unverwechselbar. Die wiirzige Marinade aus Essig, Zwiebeln, Gewiirzen und Krautern verleiht dem Hering ein
ausgewogenes Aroma, das von siiBlich bis pikant reichen kann. Die knusprige Panade, die durch das Braten entsteht, sorgt fiir einen angenehmen Biss
und macht den Brathering zu einem wahren Genuss.

Brathering kann auf verschiedene Arten genossen werden. Traditionell wird er als Hauptgericht mit Bratkartoffeln und Salat serviert. Er eignet sich aber
auch hervorragend als Belag fiir frisches Brot oder Brotchen und ist ein Klassiker in norddeutschen Fischbrétchen. Dariiber hinaus kann Brathering in
Salaten verwendet oder mit saurer Sahne und frischen Krautern verfeinert werden.

Die Qualitat der Heringe ist entscheidend flir den Geschmack von Brathering. Frische Heringe sollten eine gldnzende Haut und klare Augen haben. Beim
Kauf von Brathering ist es wichtig, auf nachhaltig gefangene oder geziichtete Produkte zu achten, um die Umwelt und die Bestdnde zu schonen.

Insgesamt ist Brathering eine kostliche Delikatesse, die den Gaumen verwohnt. Mit seinem wiirzigen Geschmack und der knusprigen Textur ist Brathering
eine beliebte Wahl fiir Fischliebhaber. Probieren Sie Brathering als Hauptgericht, in Fischbrotchen oder in Salaten und entdecken Sie den einzigartigen
Geschmack dieser norddeutschen Spezialitat.

Wie alle unsere Marinaden wird auch der Brathering nach dem erkalten von Hand verpackt und dann in unsere nach altem Familienrezept hergestellten
Marinade eingelegt.

Zum Produkt

Nahrwerte

Unzubereitet pro 100 g

Brennwert kj 980 kj
Brennwert kcal 244 kcal
Fett 149¢g
davon gesattigte 35¢g
Fettsauren

Kohlenhydrate 13g
davon Zucker 5g
Ballaststoffe Og
Eiweil 19¢g
Salz 248
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https://emder-fisch-feinkost.de/detail/0190064f5b2c71baa0cd0760bca1bf53

Allergene

glutenhaltiges Getreide Ja
Hiihnerei Ja
Fisch Ja
Senf Ja

Zusatzliche Informationen

Zutaten

Hering, Panade (Weizenmehl, Vollei), pflanzl. Ol, Salz, Wasser, Zwiebeln, Gewiirze, Branntweinessig, Geschmacksverstarker: E621, Sdurungsmittel: E330,
Dextrose, kiinstl. StiBungsmittel, natiirlicher Farbstoff

Herkunftsort

Lat. Name: Clupea Harengus Fanggebiet: Norwegische See, FAO27 Fangmethode: UmschlieRungsnetze und Hebenetze

Inverkehrbringer
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