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Sledz z selerem naciowym i czerwonym
pieprzem w oleju arganowym

‘ foodcooklove.pl

Polecane na: przystawki i przekaski

Kuchnia (region): polska

[l 35 min . tatwy . 4 porcje

. Skiladniki: filetow Sledziowych a’la matjas w  czerwonego pieprzu - 2 tyzka
oleju - 200 g cukru - szczypta
cebula - 1 szt. soli - szczypta
selera naciowego - 2 szt. olej arganowy -

jabtko - 1 szt.
Swiezego koperku - 1/2 pek

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Cebule kroimy w cienkie potksiezyce,
zalewamy wrzatkiem. Po 2 minutach,
odcedzamy i zalewamy zimng wodg znéw na
2 minuty. Odsgczamy z nadmiaru wody,
posypujemy szczypta soli i cukru. Suszone
pomidory kroimy w paski., czosnek w cienki
krazki.

Sledzie kroimy na mate kawatki, zalewamy
zimng wodg i pozostawiamy na 30 minut. Po tym
czasie przektadamy na durszlak i osuszamy.

Seler naciowy kroimy w krgzki, jabtko obieramy
i kroimy w matg kostke, koperek drobno kroimy.

W stoiku uktadamy $ledzie, nastepnie cebule,
jabtko, seler naciowy, koperek i czerwony pieprz

strona1/2
https://gotujwstylueko.pl/przepisy/sledz-z-selerem-naciowyme-i-czerwonym-pieprzem-w-oleju-arganowym



gotuj w stylu eko.p!

i tak az do wyczerpania sktadnikéw. Cato$¢
zalewamy olejem arganowym. Tak
przygotowane $ledzie odstawiamy do lodowki
minimum na 24h.
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