Doradca
smaku

SledZ z ananasem w hinduskim stylu

R'N'G KITCHEN

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORC]I
POWYZE] 1H 5+

SKEADNIKI
filety sledziowe 500 graméw
ananas $wiezy 200 graméw
morele suszone 200 graméw
rodzynki 1 gars¢
szalotka 4 sztuki
olej sezamowy 100 mililitrow
kalafior 0.25 sztuki
S0s 1 szklanka
sok pomidorowy 125 mililitr

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Szalotki obieramy, kroimy w krazki.

Ananas, kroimy w kostke, podobnie morele.

Kalafior dzielimy na rézyczki.

Rodzynki moczymy w goracej wodzie, odcedzamy.

Ananas, kalafior, morele, rodzynki i szalotki smazymy w woku na rozgrzanym oleju sezamowym.
Nastepnie dodajemy sos tandoori, sok pomidorowy i dusimy chwile na do$¢ duzym ogniu.
Studzimy.

Sledzie moczymy w wodzie z dodatkiem octu, przez dwie godziny, czesto wymieniajac wode.
Osuszamy papierowymi recznikami i kroimy na 1 cm kawatki. Dodajemy do sosu, delikatnie
mieszamy i przektadamy do naczynia.

Sledzie najlepiej smakuja po kilku dniach.



