Doradca
smaku

Swigteczny $ledZ z sosem piernikowym i orzechami
wtoskimi .*,

DORADCA SMAKU

— CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 3-4
SKELADNIKI

sledz norweski 500 ¢

ocet winny 1 szklanka

cynamon Prymat 0,5 tyzeczki

Gozdziki cate Prymat 5 sztuk

ziele angielskie 2 ziarna

Lis¢ laurowy suszony Prymat 4 liscie

Pieprz czarny ziarnisty Prymat 5 ziaren

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Sos:

Y2 kg czerstwego piernika

Y, szklanki posiekanych orzechédw wtoskich
2 tyzki miodu gryczanego

100 ml miodu pitnego

2 tyzki soku z cytryny

Sél, pieprz, imbiru do smaku

Dekoracja:

Kora cynamonowa

Satata frisée

Grubo pokrojony szczypiorek

Sposéb przygotowania:

Ocet winny ugotowac z pozostatymi sktadnikami marynaty, wystudzi¢. Powstata marynatg zalac filety Sledziowe i
odstawi¢ do lodéwki na 24 godziny.

Wszystkie sktadniki sosu doktadnie zmiksowa¢ i doprawi¢ do smaku wedle wtasnego gustu.

Na tak przygotowanym aromatycznym sosie utozy¢ pokrojone na kawatki Sledzie norweskie, udekorowac¢ catymi
orzechami wtoskimi, satata frisée, szczypiorkiem i korg cynamonowa.






