Bratheringe und
Bratkartoffeln

Heringe und Kartoffeln

Es kommt selten vor, dass ich so fruh koche. Dass ich heute
passend zum um 20.15 Uhr beginnenden Spielfilm ein fertiges
Essen auf dem Tisch hatte. Aber ich hatte um 19 Uhr etwas
Zeit, und Bratkartoffeln und Bratheringe sind ja schnell
zubereitet. Die Kartoffeln kommen bei richtig hoher Temperatur
in das siedende Ol in einer Pfanne, sie sollen nicht
anbrennen, aber schon knusprig werden. Sie bekommen auf beiden
Seiten jeweils 4-5 Minuten. Dann kommen die Bratheringe in die
Pfanne, ich gebe ihnen bei allerdings mittlerer Temperatur
jeweils gute 6-7 Minuten auf beiden Seiten, sie sollen
schlieBlich auch schdn kross werden — es sind ja Bratheringe.
Die Bratheringe sind sehr saftig und lecker. Vier Heringe mit
Bratkartoffeln ergeben eine gute Portion fur eine Person, aber
der Teller ist so voll, da passen nicht einmal einige frische
Lorbeerblatter zum Garnieren fur das Foodfotografieren mehr
darauf.
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Zutaten fiir 1 Person:

4 ausgenommene Heringe
3 Kartoffeln

* Salz
 schwarzer Pfeffer
= 0livenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.

Saftig und lecker

Kartoffeln schadlen und in dinne Scheiben schneiden. 01 in
einer Pfanne erhitzen und die Kartoffeln auf beiden Seiten
jeweils 4-5 Minuten kross anbraten. Salzen und pfeffern.
Herausnehmen und warmstellen. Heringe in die Pfanne geben und
auf beiden Seiten jeweils 6-7 bei mittlerer Temperatur
anbraten. Auch sie sollen schon kross werden. Herausheben, auf
einen Teller geben und salzen und pfeffern, Bratkartoffel
dazugeben und servieren.



