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Rezept Rollmops — selbst gemacht nach Omas Rezept
Die leckeren, sauer eingelegten Rollmdpse sind eine Spezialitat auf jeder Festtafel,

... egal ob zu Fasching, Silvester, Weihnachten oder zu einer sommerlichen Gartenparty. Sie werden
aber auch gern als sogenanntes “Katerfriihstlick” verzehrt.

Zutaten: Zutaten fur die Marinade:
Salzheringe ganz oder Filets 11 Wasser

mittelscharfer Senf 4-5 Essloffel 10%iger Essig
Spreewalder saure Gurken Pimentkérner

Zwiebel Pfefferkorner

Zahnstocher 1 Lorbeerblatt

Zubereitung Rollmops:

Die Salzheringe 24 Stunden wassern. AnschlieBend entlang des Riickens aufschneiden, beide
Filethalften von der Mittelgrate (beginnend am Schwanzende) abziehen und einzeln hauten.

Man kann auch schon fertig filetierte und gehautete Salzheringe verwenden, dann kann sich die
Wasserungszeit andern — hier bitte auf die Packungshinweise achten.

Die Heringsfilets mit Senf bestreichen, mit Gurken- und Zwiebelstiicken belegen und zusammenrollen.
Mit zwei Zahnstochern wird der Rollmops zusammengesteckt.

Fur die Marinade nun 1 Liter Wasser, 4 — 5 Essloffel 10% iger Essig, Pimentkérner, Pfefferkorner, 1

Lorbeerblatt zusammen zum Kochen bringen und abkihlen lassen. Anschlief3end Gber die in Glaser
(heil3 ausgespiilt) geschichteten Rollim6pse geben. Nach zwei Tagen sind sie durchzogen.
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