Doradca
smaku

Torcik sledziowy na pomidorowg nute

kapary

1 tyzka

BERNIKA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI

matiasy 6 szt
cebula 3
papryka czerwona 1/2 szt
pomidor 1/2 puszki
koncentrat pomidorowy 1 tyzka
ocet 1 tyzka
cukier 1 tyzka
pieprz swiezo zmielony
ogorki konserwowe 3 szt
jajko 4 szt
natka pietruszki
woda 1 szklanka
olej 2 tyzki
ocet 1/2 szklanki
Lis¢ laurowy suszony Prymat 1
ziele angielskie 3 szt
cebula 1 szt
cukier 1 tyzeczka
sol 1/2 tyzeczki



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Matiasy optukad. Sktadniki na zalewe zagotowac (woda, ocet, ziele, cukeir, sél, lis¢ laurowy, cebula
w pidrka). Do gotujacej sie zalewy wkiozy¢ sledzie w zalewie gotowac je ok 5 minut. Ostudzié.
Wyjac z zalewy pokroic na mata kostke. Papryke i 1 cebule pokroi¢ w kostke, rozgrzac olej,
warzywa udusi¢ na oleju, doda¢ pomidory z puszki, pieprz do smaku. Smazyc az ptyn troche
odparuje. Sos powinien mie¢ konsystencje gestej pasty. Doda¢ do smaku ocet, cukier, wymieszag,
jeszcze raz zagotowad, ewentualnie doprawic do smaku. Ma byc slodko-kwasny. Odstawi¢ do
ostygniecia. Ogérki pokroi¢ w kostke, Sledzie i ogdrki wymiesza¢ z sosem. Dodac kapary, natke
pietruszki. Schtodzi¢ przez noc w lodéwce. Jajka ugotowac na twardo. Oddzielic biatka od zéttek.
Pozostate cebule drobno pokroic w kostke, przelac wrzatkiem, sparzyc zeby cebula stracila swoj
ostry smak. Wysuszyc.

Do utozenia torciku uzytam obreczy o srednicy 7cm (ale moze byc mniejsza). Na dno obreczy
wlozylam warstwe cebuli, na to warstwa Sledzi w sosie (nie moga byc zbyt ptynne), nastepnie na
tarce o grubych oczkach startam biatko, na biatko startam zéttko. Posypatm natka pietruszki.
Udekorowac np. Swieza natka, koperkiem, cytryna lub porem. Zdja¢ obrecz. Gotowe.



