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Die Heringe mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Mehl wenden. Mit Ol in einer Pfanne
von beiden Seiten goldbraun braten. Nebeneinander in eine 250°C plus POLETTO-
Form legen und abkihlen lassen. Die Zwiebeln in Ringe schneiden. Den WeiBweinessig
mit dem Wasser, Zucker, etwas Salz und den Ubrigen Gewdrzen in einen Topf geben,
aufkochen und 5 Minuten kocheln lassen. Die Zwiebelringe zugeben und die Marinade

abkuhlen lassen. Die Heringe mit der Marinade UbergieBen und zugedeckt im

Kihlschrank 2-3 Tage ziehen lassen.

Die Kartoffeln pellen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. In einer groBen Pfanne
das Butterschmalz erhitzen. Die Kartoffelscheiben nebeneinander hineinlegen und bei
mittlerer Hitze von beiden Seiten goldbraun braten. Den Speck in sehr kleine Wrfel
schneiden. Die Schalotten schalen und ebenfalls fein wirfeln. Die gebratenen Kartoffeln
auf ein Sieb geben und das Fett abtropfen lassen. Die Pfanne mit Klichenpapier
saubern und die Bratkartoffeln wieder hineingeben. Die Butter zugeben und unter-
schwenken. Den Speck untermischen und kurz anbraten. Die Schalotten untermischen
und 2-3 Minuten mitbraten. Die Bratkartoffeln mit Salz und Pfeffer wirzen und die
Schnittlauchrdlichen unterschwenken. Brathering und Bratkartoffeln in kleinen

250°C plus Poletto-Tellern servieren.
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