Doradca
smaku

Sledzie w sosie smietanowo-majonezowym

BERNIKA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 3-4
SKELADNIKI
szkl. Smietany (lub wiecej)
majonez 3-4 tyzki
sok z 1/2 cytryny
cytryna
Pieprz biaty mielony Prymat
jabtka 2 szt
cebule w kostke 2 szt
kilka ogdérkéw konserwowych
jogurt naturainy 1 maty kubek

matijasy 1/2 kg

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Sledzie wymoczy¢, pociac w paseczki, jabtka, ogérki, cebule w kostke. W misce uktdac warstwami,
$ledzie, warzywa, skropic cytryna, posypywac pieprzem i tak na zmiane. Zrobic sos; potaczyc
skfadniki: Smietane, maojonez, jogurut, cyrtyne tak by uzyskac smietanowo-kwaskowaty smak.
jelsi bedzie trzeba zmienic proporcje sktadnikéw. Kazdy jednak ma inne wyczucie smaku. Zalac
sledzie, przemieszac. Odstawiac na ok 2 dni. Wtedy sa najlepsze bo sledziki dobrze skruszeja.
Jednak raz na dzien naelzy przemieszac je i sprobowac sosu, czy przypadkiem nie trzeba poprawic
jego smaku po tym jak matiasy puscity swoj sok. Pychota, lepsze niz ze sklepu...



