Przecudnego aromatu i smaku sledz po warminsku

Dodano: 2006-06-22 12:29:07
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 3749 razy.

1kg matjasow lub zwyktych solonych ptatéw sledziowych
10dag cukru(ok.1/2szklanki)

5 cebul

1 maty stoiczek majonezu np.Hellmans'a Oryginalny, Babuni
1/3szkl. octu 10%

1 tyzka nasion kolendry

lis¢ laurowy, kilka ziaren ziela angielskiego

150ml lub ciut wiecej wody

Filety optukac(nie moczy¢ ), pokroi¢ na ok.3cm dzwonka, cebule pokroi¢ w piérka. W matym garnku zagotowac
wode z octem, cukrem, kolendra, zielem i listkiem, zamiesza¢ i odstawi¢ do wystudzenia. W kamiennym

garnku uktadaé warstwami cebule, Sledzie i smarowac cienkg warstwg majonezu i tak do wyczerpania
sktadnikow. Ostatnig warstwe powinna stanowi¢ cebula. Wszystko zalac wystudzong marynatg i odstawi¢ do
lodéwki na conajmniej dwie doby. Codziennie zamiesza¢ . $edzie te znakomicie smakujg zaréwno z

chlebem jako przekaska, ale nie gorzej jako danie obiadowe z ziemniakami. Mozna je przechowywaé w

lodéwce bez straty dla smaku ok.6-7 dni. Bardzo polecam!!! Przepis wzietam z Kuchni Polskiej autorstwa

Pani Matgorzaty Caprari.

Nadestat: Matgocha &lt;&gt;

Jak filety pokroic w dzwonka??
Nadestat(a):jacek <jacek@maj.ca> 2006-07-08 08:07:47
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