Doradca

smaku
Sledzie po wileAsku
NERO
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 3.4

SKELADNIKI
$ledzie 1kg
cebula 1 kg
grzyby suszone 3 dag
korniszon 1 sztuka
wedzone szproty 2 szt
olej 1 tyzka
ketchup 25 dag

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Sledzie wymoczyc przez cata noc .Na oleju przysmazyc cebule na biato . Namoczone i ugotowane
grzyby posiekac i zmiksowac razem z korniszonem , szprotami , cebulg , pieprzem oraz
ketchupem. Tak przygotowang zaprawg zalac pokrojone w kostke i obrane z osci filety Sledziowe .
Wszystko wymieszac , wiozyc do stoikdw, ubic i przechowywac w chtodnym miejscu.



