Hering-Rindfleisch-Salat

Ein Hering liebt’ eine Auster

Im kihlen Meeresgrund;

Es war sein Dichten und Trachten
Ein Kul3 von ihrem Mund.

Die Auster, die war sprode,

Sie blieb in ihrem Haus;

Ob der Hering sang und seufzte,
Sie schaute nicht heraus.

Nur eines Tages erschlof3 sie
Ihr duftig Schalenpaar;

Sie wollt’ im Meeresspiegel
Beschaun ihr Antlitz kiar.

Schnell kam der Hering geschwommen,
Streckt seinen Kopf herein

Und dacht’ an einem Kusse

In Ehren sich zu freun!

O Harung, armer Harung,

Wie schwer bist du blamiert!

- Sie schlof3 in Wut die Schalen,
Da war er guillotiniert.

Jetzt schwamm sein toter Leichnam
Wehmlitig im griinen Meer

Und dacht’: ,In meinem Leben

Lieb’ ich keine Auster mehr!”

Joseph Victor Scheffel

Der Hering ist ein sehr wichtiger Seefisch mit
dem hoéchsten Nahrwert. Er wird das ganze
Jahr Uber im Atlantik, dem Osten des Eis-
meers bis zum Armelkanal und auch in der
Nord - und Ostsee gefangen.

Im Geschmack gibt es je nach Jahreszeit
Unterschiede. Der Herbsthering (Seehering)
ist mager und fein-mild im Geschmack. Der
Fruhjahrshering (Kistenhering) ist fettreicher
und kraftig. Der Hering wird auch nach sei-
nem Alter unterschieden.

Es gibt unterschiedliche Varianten der Kon-
servierung: gesalzen (Matjes,) gerauchert
oder mariniert (Bismarkhering; Rollmops)
Heringen schmecken herzhaft, sind appetit-
anregend und sehr bekdmmlich.

In friiheren Zeiten ein Arme-Leute-Essen hat
der Hering mittlerweile in verschiedenster
Form und Verarbeitung Eingang in die Kiche
gefunden.

Zutaterv
6 halbe Heringe (Matjes)
1 Pfd. Rindfleisch
6 Gurkenw
4-5 tier

2 grofie scuerliche Apfel

2 grofie Zwiebel

1 kb Glasy Mayonnaise

1 B. sitfle Sahne

1 kb Glas Kaperw

Dillspitzen

rote Beete
Zubereitung
Die Heringe inv kleine Stiicke schineiden.
Das Rindfleisch gowr kochen, abkihlen
lassenv und in kleine Wilrfel schineiden.
Die Gurken, Eier, Apfel und Zwiebelw
werdenw ebenfally in kleine Stiicke
Alle Zwtatenw werdenw  mit  der
Mayonwnaise und der siiflen Sahne
gemischt. Zur Farbgebung ko rote
Beete eingesetzt werden.
Der Salat sollte 24 Std. ziehew.
Zw dem Salat passen sehw  gut
Pellkawtoffeliv oder Baguette - und ein
kyiiftiger WeifSwein oder Bier.
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