Tekst i zdjecie: ChiliJKa - Szef Kuchni (1255)
Sledz po polsku

Cos z ojczyzny

Sktadniki:

» sledZ mleczak, 4 szt.

= cebula, 5 szt.

* cytryna, 0.25 szt.

= sok z cytryny, 1 szt.

* smietana, 1 szkl.

= cukier puder, 0.5 tyzecz.

Sposdéb przygotowania:

Sledzie sprawi¢ {zachowujac mlecze), umy¢ doktadnie i wymoczy¢ w zimnej
wodzie przez 24 godz., zmieniajac jg kilkakrotnie. Sciggnac¢ skoérke, odcigé ogony i
ptetwy i podzieli¢ na filety, z ktérych wybrac doktadnie osci. Filety utozy¢ w stoju,
przektadajgc je cieniutkimi talarkami cebuli i plasterkami cytryny. Smietanke
potgczy¢ z sokiem wycisnietym z cytryny oraz przetartymi przez nylonowe sito
mleczami z cukrem pudrem. Otrzymanym sosem polac filety 1 obwigzany lub przy
kryty stdj postawi¢ w chtodnym miejscu na 24 godz. Po tym czasie sSledzie sg
gotowe do spozycia.
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