Traditioneller Hierken-Owend” in Altrier

Heringe satt und vieles mehr

Wor wenigen Tagen luden die
SSchanzer Féscherfrénn® zum
JHigrken-Owend” ein, wo sich
alles um den beliehtesten
schwedischen Speisefisch,
den Hering, dreht e

ALTRIER - MNach dem mrolRen Er -
folg der vergangenen Jahre veran-
stalteten die | Bchanzer Feacher-
frénn" eine weitere Auflage des
traditionellen |, Hierlzen-Crwend"
im lokalen | Werdinsbau". Prisi-
dent MNico Weyland mente; | \Den
Hietscht ass einfach d'Z4it wun
denn Hielzen". Auch in diesem
Jahr musste eine Menge Vorar-
beit geleistet werden, um die be-
gehirten Heringsfilets nach Haus-
macher-Art herzustellen. | 1402
Heringsfilets wurden gut gewa-

schen und gereinigt, danach #in
biz mwel Tage gewdssert, wm an-
schlieflend  frockengstupft =
werden.

Die Sauce ist
eine Kunst

Die Heringsmileh { WiEllecher™)
wird durch sin Sieb getrieben,
it Essig, Rahrm, denin Scheiben
geschnittenen Zwiebeln, Nellien
und Lorbeerblatt wermengt urd
zum Schluss auf die Herings ge-
schiittet. Die Heringe miissen da-
tach drel bisvier Tagelzaltgestellt
werden", erldirt Annette WWey-
land-Baum ihr Eezept.

Wie jedes Jahr servieren die

Foto: Ramain '.";'el‘t.er

Freizeitangler ab 1900 Ulr ihre
jAgemaachten Hietlie mat ge-
quellte Gromperen!! nach Schan-
zer Art Jeder konnte | 4 veolonté!
esserniurd dazu die flilssigen Spe-
zialititenn aus der Reglon genie-
Len

Fiir die Gaste, die lieinen Fisch
mochten, hielt der Organisator
leclzeren Parmaschinloen mit Sa-
lat bereit.

Es bestand aber auch die hidg-
lichlzeit, die  Hierlzen" wvorzube-
stellen und am selben Abend im
JWerdinsbau" abmiholen, um sie
zu Hause zu genielfen. Abgerun-
det warde das Heringsfest mit =i-
ner tollen Adwventstombola, wo
selbst gefertipte Adwentsartilel
zur Amswahl standen,
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