SUR- saure Happen (Dobel)

Zutaten f. 4 Pers.: 6-8 Ddbel (je groR3er, desto weniger)
Zitronensaft
Salz
frisch gemahlener Pfeffer
feingeschnittener Dill
1/2 ungespritzte, in Scheiben geschnittene Zitrone
fur den Wirzsud: 300 ml Apfelessig
100 ml Weinessig
100 ml Wasser
100 g Zucker
1 EL Senfkdrner
1 EL weil3e Pfefferkdrner
10 Wacholderbeeren
20 g in Wrfel geschnittener Meerrrettich
1 kleines Stiick in Scheiben geschnittene Ingwerwurzel (10g)
40 g gewdrfelte Mohrriiben
1 kleines zerbréseltes Lorbeerblatt
1 in Ringe geschnittene Zwiebel

Zubereitung: Die fur den Wirzsud angegebenen Zutaten in den Kochtopf geben
und aufkochen. Topf beiseite stellen und den Inhalt erkalten lassen.

In der Zwischenzeit die Fische entschuppen, Brust-, Bauch- und Afterflossen

mit der Schere abschneiden. Fische mit kaltem Wasser abwaschen,

mit Klichenkrepp trocken tupfen und filitieren.

Bauchgraten mit Unterschnitt auslésen.

Fischfilets auf der Fleischseite mit Zitronensaft betraufeln,

leicht salzen und pfeffern.

Den feingeschnittenen Dill auf einen Teller geben.

Filets in ca. 5 cm breite Stlicken schneiden, jedes zweite Filetstlick

in Dill wélzen und in ein Einweckglas geben.

Zwischendurch Zitronenscheibe einlegen und Wirzsud mit Zutaten aufgiel3en.
Restliche Dill und verbliebene Zitronenscheiben beigeben, mit Wirzsud auffullen.
Das Glas schlie3en und die Fischstiicke an kithlem Ort ca. 2-3 Tage marinieren lassen.

Zubereitungszeit: ca. 2-3 Tage



