Doradca
smaku

Zielony Sledz opiekany w kolorowej zalewie

BERNIKA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+
SKELADNIKI
1kg sledzi zielonych ptaty - lub filet innej ryby morszczuk , mintaj
olej do smazenia
maka
Butka tarta klasyczna Prymat
koncentrat pomidorowy ok 2-3 tyzki
papryka 3 (kolorowa)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Sledzie ptaty mocze w wodzie przez min 1h, kroje w romby, obtaczam w mace, jajku i butce tartej,
smaze na oleju.

Robie zalewe z wyzej wymienionych skfadnikdw, zagotowuje wode z octem, cukrem i ziotami oraz
cebula. doprawiam do smaku (smak ma by¢ stodko- kwasny). Sledzie ukatdam warstwami
naprzemiennie z warzywami pokrojonymi. Zalewam wystygnieta zalewa, Odstawiam, bo najlepie;
smakuja po ok 2 dniach ale zadko tyle wytrzymuja, bo 1 dniu pierwsze gtodomory sie do nich
dobieraja.

Aha kiedys robitam ze smazonymi filetami z mintaja. tez rewelacja. Dobra odmiana dla

tych co nie lubia $ledzi bo takie przypadna kazdemu do gustu.



