[=] Tekst i zdjecie: giBBon - Szef Kuchni (1115)
Sledz swiezy w zalewie
Sledzie w zalewie ozostawi¢ w chtodnym miejscu.
Liczba porcji: dwie

Na Boze Narodzenie

Sktadniki:

= Sledz, 1 dag

» cebula, 3 szt.

= maka, 8 dag

» liscie laurowe, 3 szt.
= ziele angielskie, 3 szt.
= sok z cytryny, 0.5 szt.
* s0l, 1 szczypta

= cukier, 1 szczypta

= ttuszcz, 3 dag

Sposdéb przygotowania:

Sledzie oczysci¢, sprawi¢, optukaé, osaczy¢ z wody, posoli¢. Nastepnie obtaczac¢ w
mace i smazy¢ na rozgrzanej oliwie. Cebule pokraja¢ w plastry i podsmazy¢ na
pozostatym na patelni ttuszczu na ztoty kolor, podla¢ wodg (pdt szklanki) doda¢
sok z cytryny, liscie laurowe, ziele, sdl i cukier do smaku. Zagotowa¢. Usmazone
Sledzie utozy¢ w stoiku lub kamionce i zala¢ stygnaca zalewa. Sledzie najlepigj
smakujg podane nastepnego dnia, z pieczywem lub ziemniakami z wody, z
suréwka z papryki, pomidoréw i jabtek.

E



