Greetsieler Zwiebel Matjesfilets

Zwiebel-Matjesfilets - norddeutsche Tradition neu gedacht, nach Rezept von Fisch-Feinkost Klaassen, tagesfrisch produziert von der de Beer
Fisch-Feinkost GmbH in Greetsiel, exklusiv erhaltlich iiber GreetFish

Der Geschmack Norddeutschlands in seiner ehrlichsten Form: Mit den Zwiebel-Matjesfilets erleben Sie eine der klassischsten Varianten des beliebten
Heringsfilets in meisterhafter Qualitdt - hergestellt nach dem iiberlieferten Rezept von Fisch-Feinkost Klaassen , taglich frisch verarbeitet in Greetsiel
von der de Beer Fisch-Feinkost GmbH und deutschlandweit erhaltlich im Online-Shop GreetFish.

Diese Matjesfilets sind weit mehr als nur Fisch mit Zwiebeln - sie sind eine Hommage an die traditionelle norddeutsche Genusskultur und ein
Paradebeispiel fir Handwerkskunst, die man schmeckt.

Echter Matjes - frisch, zart, von Natur aus delikat

Unsere Edlen Matjesfilets stammen aus jungen, besonders fettreichen Heringen, die nur wenige Wochen im Jahr gefangen werden - dann namlich, wenn
ihr Fleisch besonders zart und ihr Fettgehalt ideal ist. Nach norddeutscher Tradition werden sie mild gesalzen, sorgfaltig gereift und im Anschluss
vollstiandig von Haut und Griten befreit. So entsteht ein Filet, das nicht nur geschmacklich iiberzeugt, sondern auch durch seine zarte, buttrige
Textur begeistert.

Das Geheimnis liegt in der Zwiebelmarinade

Was den Greetsieler Zwiebel-Matjes so besonders macht, ist die Marinade: fein abgestimmt, hausgemacht und ausschlieBlich nach Rezept von Fisch-
Feinkost Klaassen. Die Basis bildet ein milder Aufguss auf Wasserbasis - bewusst ohne Rapsol -, der durch seine Leichtigkeit den Fischgeschmack nicht
liberdeckt, sondern elegant unterstiitzt.

Frisch gewiirfelte Zwiebeln, eine dezente SiifRe, ein Hauch von weiBer Pfefferwiirze und der feine Geschmack des gereiften Matjes verschmelzen hier
zu einer aromatischen Komposition, die durch ihre Balance liberzeugt. Die gelbliche Farbung der Variante ,Klar“ ist ibrigens ein natiirlicher Effekt der
verwendeten Gewdirze und ein Beweis flir den Verzicht auf kiinstliche Zusatzstoffe.

Handarbeit mit Herkunft - von Menschen, die Fisch verstehen

In der de Beer Fisch-Feinkost GmbH in Greetsiel wird jeder Arbeitsschritt in echter Manufakturqualitdt durchgefiihrt - vom Filetieren bis zum
Marinieren. Das Traditionswissen von Fisch-Feinkost Klaassen trifft hier auf modernes Qualitdtsmanagement und kurze Lieferwege: So konnen die Filets
tagesfrisch produziert und innerhalb kiirzester Zeit liber GreetFish direkt zu lhnen nach Hause geliefert werden.

So servieren Sie Zwiebel-Matjesfilets wie ein Nordlicht

Ob pur oder raffiniert - die Zwiebel-Matjesfilets lassen sich vielseitig genieflen:

o Klassisch auf Schwarzbrot mit frischen roten Zwiebeln und einem Hauch Butter

o Als Bestandteil einer Fischplatte mit Bratkartoffeln, Gurkensalat und Sahnemeerrettich

¢ Mit Kartoffelpiiree und Rahmspinat fiir eine moderne Interpretation der Hausmannskost

¢ Im Heringssalat, fein gewiirfelt mit Apfel, Gewiirzgurke und Dill

¢ Im Fischbrétchen, mit Remoulade, Salatblatt und frischen Krautern

Tipp fiir die festliche Tafel: Servieren Sie die Filets auf kleinen Canapés mit Créme fraiche, Dill und einem Tupfer Preiselbeergelee - eine geschmackvolle
Uberraschung fiir Ihre Gaste!

Getrankeempfehlung: Ein halbtrockener WeilRwein (z. B. ein Silvaner oder Riesling), ein herbes Pils oder ein traditioneller Korn runden den Geschmack
ideal ab.

Fazit: Der Greetsieler Zwiebel-Matjes - so schmeckt norddeutsche Authentizitat

Die Zwiebel-Matjesfilets verbinden das Beste aus zwei Welten: die pure, zarte Qualitat fein gereifter Matjesfilets mit der aromatischen Frische von

(Z;wistilg —hachlicht, ehrlich und kostlich. Die Kombination aus hochwertiger Rohware, traditioneller Rezeptur und taglicher Frische macht dieses Produkt
reetFisl m

Q&Si&%ﬁﬂﬁe" Klassiker, der in keiner norddeutschen Kiiche fehlen darf.
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Hergestellt von der de Beer Fisch-Feinkost GmbH, nach dem Originalrezept von Fisch-Feinkost Klaassen, exklusiv erhiltlich bei GreetFish - fiir
alle, die auf der Suche nach echter Handwerksqualitat und authentischem Geschmack sind.

Jetzt bestellen und entdecken, warum Zwiebel-Matjes aus Ostfriesland seit Generationen begeistern.

Zum Produkt

Nahrwerte

Unzubereitet pro 100 g

Brennwert kj 830 kj
Brennwert in kcal 205 kcal
Fett 159¢g
davon gesattigte 3g
Fettsduren
Kohlenhydrate 0,15¢g
davon Zucker 0,18¢g
Ballaststoffe Og
Eiweil} 13,7¢g
Salz 31g
Natrium 0g
Allergene
Fisch Ja
Zutaten

300g Schale: Matjesfilets 50%
500g Schale: Matjesfilets 40%
2250g Eimer: Matjesfilets 60%

Matjesfilets nordischer Art 80% (Heringsfilets ; Salz, Konservierungsstoffe: Natriumbenzoat, Sorbinsdure; Rapsol; Sdureregulator: Glucono-delta-Lacton;
farbendes Lebensmittel: Rote Beete Saft-Konzentrat, Citronensiure; Glucosesirup, Dextrose; Proteasen); pflanz. Ol, Salz,Zwiebeln, Wasser, kiinstl.
SuRstoffe, Branntweinessig, Pfefferkdrner, Lorbeerblatter

Varianten Klar:

300g Schale: Matjesfilets 50%
500g Schale: Matjesfilets 40%
2250g Eimer: Matjesfilets 60%
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géﬁ}%g@fﬁsg}?rmscher Art 80% (Heringsfilets ; Salz, Konservierungsstoffe: Natriumbenzoat, Sorbinsédure; Rapsol; Sdureregulator: Glucono-delta-Lacton;
farhandss tabgasmittel: Rote Beete Saft-Konzentrat, Citronensaure; Glucosesirup, Dextrose; Proteasen); Sduerungsmittel: E270, E296, E330 //
Kemsenvierdagsstoff: E211, E202, pflanz. O, Salz,Zwiebeln, Wasser, kiinstl. StiRstoffe, Branntweinessig, Pfefferkdrner, Lorbeerblatter
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https://greetfish.de/detail/0190064f641770ef8d98183baf4e290a

Zusatzliche Informationen

Herkunftsort
Lat. Name: Clupea Harengus Fanggebiet: Norwegische See, FAO27 Fangmethode: UmschlieRungsnetze und Hebenetze

Inverkehrbringer

de Beer Fisch-Feinkost GmbH
An den Darren 1 // 26736 Greetsiel

GreetFish GmbH

IdNr.: 58/200/11321
USt-IdNr.: DE454426134
Finanzamt: Emden
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