Sledz po kujawsku

Whpisany przez Grazyna
sobota, 25 pazdziernika 2008 20:53 - Poprawiony sobota, 25 pazdziernika 2008 20:56

Sktadniki:

60 dag solonych Sledzi

1 szkl. mleka

30 dag winnych jabtek

2 tyzki oleju

2 tyzki przecieru pomidorowego

Po tyzce majeranku, cukru, soku z cytryny

Y2 tyzki startej skorki z cytryny

mielona ostra papryka, sol, pieprz

kilka plastow cytryny

natka pietruszki
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Wykonanie:

Umy¢ $ledzie i zala¢ zimng woda, zostawi¢ na noc.

Nastepnego dniaobrac ze skoéry i osci, zala¢ mlekiem, odstawi¢ na dwie godziny.

W rondelku rozgrzac olej, wrzuci¢ obrane, pozbawione gniazd nasiennych i pokrojone w
plasterki jabtka.

Chwile smazy¢, doda¢ majeranek, skorke cytryny, sok z cytryny, sol, pieprz, papryke.

Wymieszacé i dusic¢ kilka minut.

Dodac przecier pomidorowy i cukier, lekko skropi¢ wodg i zamieszac, zdjac z ognia.

Wymoczone filety $ledziowe osuszy¢, pokroi¢ na pot, utozy¢ na pétmisku, na wierzch potozy¢
ostudzone jabtka.

Przykry¢ folig, wstawi¢ na kilka godzin do loddwki.

Przed podaniem udekorowaé plasterkami cytryny i gatgzkami natki.
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