Doradca

smaku

Sledzie z cebulg w oleju z pestek winogron

SKEADNIKI

Sktadniki:

filety Sledziowe

cebula

olej z pestek winogron

Lis¢ laurowy suszony Prymat
Pieprz kolorowy ziarnisty Prymat
Owoc jatowca caty Prymat

Ziele angielskie cate XXL

nasiona gorczycy Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

R'N'G KITCHEN

CZAS
PRZYGOTOWANIA
POWYZE] 1H

1 kilogram

1 kilogram
500 mililitréw
2 sztuka

1 tyzeczka

5 ziaren

5 sztuk

0.5 tyzeczki

ILOSC
@ PORC]I
5+

Sledzie moczytem kilka godzin , zmieniajac 2-3 razy wode, nastepnie osaczytem i pokroitem na

mniejsze kawatki.

Cebule pokroitem w dos¢ grube pidrka. Sparzytem je wrzatkiem. Osgczytem.
Listki laurowe, pieprz, jatowiec, ziele angielskie i gorczyce wtozytem do mozdzierza i utartem na

miazge.

W stoikach utozytem warstwami $ledzie, cebule, utarte przyprawy. Catos¢ zalatem olejem. Stoiki
wstawitem do lodéwki na co najmniej 24 godziny.



