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Heving auf polnifde Hrt einsulegen.
Mithene Heringe werden zwei Tage lang gewafjert,

nachher abgetvafdhen, die SMild) Derfelben rein heraus:

gedelicft und nun 24 Stunden lang in IMild) gelegt
und vor dem Ginlegen ablaufen gelaffen. Hierauf belegt
man ben Bobden eined Cinlegeglafes, oder fieinernen Top-=
fes mit Lorbeerblattern, Jitvonenfdyeiben, Elein gefdynits
tenen Sroieheln und geftofenem Pleffer, legt eine Schicht
$Hevinge davauf, belegt diefe wie den Boden, ambd fahrt

fo mit Ginlegen fort, big das Gefaf voll ift. Dulest

quiclt man die Heringdmild) in fo viel Leineffig als
néthiq ift, um dad mit Hevingen gefitllite Sefa gang
su fillen, fullt e$ damit an, verbindet ¢8 mit Blafe
und ftellt ¢8 on cinen Eublen Ort. Man fann fie

bei dem Anrichten mit Kapern belegen.

Heringsfallat, Das gewafdyene,  gereinigte
untd von der Grite abgelofte Fleifdy zroeier SQrzringer
wich in Fleine Studdyen gefchnitten und unter adyt bis

achn, vorber gefdhdlte und mit einer Swiebel woucfelig

fthnittene Aepfel gemengt, el und Eifig  3ugegofjen
und gut untereinander gemengt.

Auf eine andere Art verfabhrt man, wenn man denr
$Hiting  jwei Stunden lang wafjert, oder beffer .n::u:b
in MMildy Teat, dann aber hautet, von der Grdte .abs
fieht, in Eleine Sthce {dhneidet, auf cine Sallat{dhate
fegt und flein gefchnittene 2epfel, Swiebeln , Ealten
Braten, Kapern, Pfeffer, CEfjig und Del naiereinan.
dbergemifdht, dazu giebt. Sat man Hervingsmild), fo
rerriihrt man diefe mit Cifig und Del, und madyt den
$Hering damit an. |




