"Sal3nitzer Herings-Kartoffel-Topf"

750 g frische grine Heringe, 500 g Kartoffeln, 4 Zwiebeln, 2 Méhren, 2
Gewurzgurken, 4 Essl. Ol, 1 Essl. EdelsuRpaprika, ¥4 | Joghurt, Salz, Pfeffer,
Knoblauch, Thymian, Speisewurze, Petersilie

Kleine Wirfel von Kartoffeln und Méhren, leicht mit Salz und wenig Thymian gewurzt,
nicht zu weich kochen und, wenn sie gar sind, in der gleichen Grél3e geschnittene
Wirfel von Gewdurzgurken, etwas Gurkenbriihe, Edelsif3paprika und Knoblauch
dazugeben.

Die in Scheiben geschnittenen Zwiebeln in Ol leicht anrésten, die in grobe Stiicke
geschnittenen filetierten Heringe, mit Salz und Pfeffer gewirzt, darauf geben und
mitdinsten lassen, ohne zu rihren. Diesen Herings-Zwiebel-Ansatz, mit etwas
Speisewlrze betraufelt, zu den Kartoffeln geben, das Ganze erhitzen, ohne
nochmals kochen zu lassen, mit Joghurt und gehackter Petersilie verfeinern und
recht heil3 servieren.

(, Von Apfelkartoffeln bis Zwiebelkuchen. Volkstimliche Gerichte aus der DDR zwischen
Thiuringer Wald und Lausitz, Ostsee und Erzgebirge” von Kurt Drummer und Kathe Muskewitz,
VEB Fachbuchverlag Leipzig)
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