sledz w oleju lub oliwie

Dodano: 2005-02-21 20:17:03
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 3522 razy.

Kilka dobrych, ttustych $ledzi solonych lub dwie tacki matjaséw, olej dobrej jakosci np. z pestek winogron
lub oliwa z oliwek - czym lepszej jakosci te surowce tym lepiej, sok z jednej cytryny, 2-3 cebule jedna z

nich moze by¢é czerwona, musztarda (najlepiej sarebska), przyprawy (pieprz, ziele angielskie, lis¢ lautowy,
tyzeczka cukru)

Solone sledzie rozcinamy, czy$cimy i po optukaniu zalewamy zimng wodg do wymoczenia. Przyjmujemy
zasade, ze czas moczenia $ledzi jest tym krétszy im Sledzie bardziej ttuste. Dobre Sledzie moczy sie najwyzej 4
godziny. Po wymoczeniu $ledzie pozbawiamy skéry, w tym celu ostrym nozem wykonujemy gtebokie naciecie
(az do kregostupa) wzdtuz grzbietu ryby, pozbawiamy tuszke ptetwy grzbietowej, a nastenie podwazamy skérke
przy nacieciu na grzbiecie i w kierunku od gtowy do ogona tatwo zdejmujemy skore ze Sledzia. Nastepnie
nadcinamy filet w okolicy ogona i w kierunku do gtowy oddzielamy mieso od osci. Doczyszczone i tadnie
uformowane fileciki sktadamy parami. Ta pracochtonna faza przygotowania potrawy odpada jeseli uzyjemy
matjasow na tacy. Nastepnie kroimy cebulke w tadng kosteczke i mieszamy ja z przyprawami (cukier, pieprz,
ziele angielskie, lis¢ laurowy w ilosci w/g uznania, ale raczej nie przesadzac , cebulke odstawiamy, a $ledzie
rozkladamy, dos¢ obficie smarujemy musztarda i sktadamy na powrdét, dalej kroimy je na 4-6 czesci w zaleznosci
od wielkosci filetéw i upodoban. Warstwe tak przygotowanych sledzi ciasno uktadamy w pojemniczku

(najlepiej szklanym) p6z niej posypujemy cebulka z przyprawami i skrapiamy sokiem z cytryny.

Powtarzamy tg operacje do wyczerpania sie sktadnikow. Na koniec wszystkie warstwy lekko dociskamy i
zalewamy oliwg lub olejem. Po kilku lub kilkunastu godzinach tak przyprawine sledzie mozna wykorzysta¢ do
kanapek, satatek itp.

Nadestat: fatman <wp_fatman@o2.pl>
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