Rotaugen sauer eingelegt

Zutaten:

*12 Rotaugen
*Salz und Paprika
*Mehl

Ol

Fiir den Sud:
*1,5 | Wasser
*750 ml Essig
*6 EL Olivendl
2 groBe Zwiebeln
1 Mbhre
1 Stick Sellerie
2 Lorbeerblatter
2 EL Senfkoérner
1 EL Wacholderbeeren
1 EL Pimentkorner
2 EL Zucker
«2 EL Maggi

Zubereitung:
*Die Zwiebeln schalen und in Ringe schneiden.
*Die Mohre und die Sellerie schalen und in Stifte schneiden.
*Die Fische ausnehmen und waschen.
*Die Képfe und Schwanzflossen abschneiden.
*Fische kraftig mit Salz und Paprika wiirzen, in Mehl wenden.
«Ol in einer Pfanne erhitzen und die Rotaugen darin goldgelb braten.
*Wasser und Essig aufkochen.
*Gewirze und Gemlse zugeben, kdcheln lassen.
*Sud abkiihlren lassen.
*Fische in eine Schiissel und den lauwarmen Sud darliibergeben, so dass sie vollstdandig
bedeckt sind.
*Im Kihlschrank 5-6 Tage ziehen lassen.
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