Matjes nach Hausfrauenart mit gebratenen neuen Kartoffeln

Zutaten fiir Matjes und Sope (fiir 4 Personen):
- 250 ml Apfelsaft

- 0,5 Gurke

- 1 Apfel

- 3 Schalotten

- 2 Friihlingszwiebeln
- 2 Gewiirzgurken

- Butterschmalz

- alternativ: Olivendl

- 400 g Schmand

- 2 EL Gurkenwasser
- Salz

- Pfeffer

- Zucker

- 8 Matjesfilets

Apfelsaft in einen Topf geben und bei starker Hitze auf etwa 3 EL reduzieren. Auskiihlen lassen.

Gurke und Apfel saubern. Die Gurke mit Schale langs halbieren und die Kerne herauskratzen. Anschliefend in feine Scheiben
schneiden. Apfel entkernen, Schalotten schalen. Beides ebenfalls in feine Streifen oder feine Stifte schneiden. Gewiirzgurken
klein schneiden, Frithlingszwiebeln sdubern und in feine Ringe schneiden.

Schalotten in einer beschichteten Pfanne in Butterschmalz oder Olivendl andiinsten. Dabei leicht zuckern und 2-3 Minuten
schmoren lassen.

Schmand in eine Schiissel geben und mit dem reduzierten Apfelsaft verriihren. Alle vorbereiteten Zutaten unterheben und mit
dem Schmand vermengen. Die Hausfrauen-Sof3e mit Gurkenwasser, Salz, Pfeffer und etwas Zucker wiirzen.

Zutaten fiir die Kartoffeln:
- 800 g Drillinge

- 1 EL Butterschmalz

- Salz

- Pfeffer

- 1 Bund Petersilie

Kartoffeln gut schrubben und bevorzugt am Vortag bereits kochen und abkiihlen lassen. Sie sollten vor dem Braten gut
abgekiihlt sein. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffeln bei mafliger Hitze etwa 10 Minuten goldbraun
braten. Dabei mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.

Petersilie sdubern, hacken und zum Schluss mit den Kartoffeln vermengen. Die gut gekiihlten Matjesfilets auf Teller geben und
mit der Hausfrauen-So[3e und den Kartoffeln servieren.
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