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Sledziki

& HABIBII

Polecane na: przetwory, przystawki i przekaski, satatki

' Kuchnia (region): batkanska, arabska, niemiecka, polska

[l o min . . 1 porcja

Solone filety Sledziowe w oleju Marynowana papryczka chili - do
(tacka) - 250 g smaku

Cebula czosnkowa (duza) - 2 szt.  Korzenna przyprawa do $ledzi - do
Marchewka - troche smaku

Marynata octowa do $ledzi - 2 SOl - do smaku

szklanka seler - troche

Olej rzepakowy - 1 szklanka

. Dodatkowe info: Pyszne marynowane $ledzie krojone na niewielkie kawatki, zalane
olejem z dodatkiem chili, duzej ilodci zeszklonej cebuli i przypraw
korzennych.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Przygotowac zalewe octowg wg
wiasnego smaku, ostudzi¢ i zalaé nig filety
solonych $ledzi. Odstawi¢ na kilka dni do
lodoéwki, do zmacerowania.

Cebule pokroi¢ w kostke, wrzucié na patelnie
z zimnym olejem, dodaé do smaku nieco
pokrojonej marchewki i selera, chili oraz
przyprawe korzenng do $ledzi.

Jarzyny lekko posoli¢ i zeszkli¢, po czym podlaé¢
niewielka iloscig wody i poddusié¢ 2-3 minuty.
Pozostawié do ostygniecia.

Sledzie odsaczyé¢ z marynaty, pokroié
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w niewielkie kawatki na jeden kes i wtozy¢ do
miski. Dodaé przestudzong cebule oraz
posiekang drobniutko papryczke chili i doktadnie
wymieszac.

Sledziki przetozy¢ do stoika, zakrecié i odstawié
do lodéwki na 1-2 dni przed podaniem.
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