Tekst i zdjecie: Poducha - Srebrny Szef Kuchni (1860)
Sledzie, marynowane w sosie z mleczka
Przystawka dobra na kazda impreze

Sktadniki:

» sledz, 5 szt.

= ocet, 1 tyzk.

= |iS¢ bobkowy, 2 szt.

= ziele angielskie, 2 szt.
= cebula, 10 dag

= cukier, 2 dag

= korniszon, 5 szt.

= marchew, 1 szt.

Sposdéb przygotowania:

Sledzie namoczy¢ na kilka godzin, czesto zlewajac wode; po wymoczeniu sprawic
je i odfiletowad. Przygotowac zaprawe: a) do octu doda¢ wode, angielskie ziele,
lis¢ bobkowy, krazki cebuli i marchewki, zagotowac kilka razy;b) mleczko przetrze¢
przez sito, potgczy¢ z przestudzong zaprawg, dodac cukier do smaku. Potéwki
Sledzi zwija¢ w rulony, do Srodka wtozy¢ cebule z zaprawy, krajang marchewke,
kawatek korniszona. Rulony przytrzymac kohncami nadtamanych wykataczek.
Uktada¢ w stoju jeden koto drugiego.Sledzie zala¢ przygotowang zaprawa,
powierzchnie nakry¢ listkami bobkowymi. Stéj przykry¢ papierem pergaminowym,
przechowywa¢ w zimnym miejscu kilka dni. Podawad na prostokatnym pétmisku z
chlebem lub ziemniakami pieczonymi.
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