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Sledzie korzenne

—

Kuchnia: polska
Czas przygotowania: ponad 90 min
Danie dla: 4 os6b

i - ‘ Stopien trudnosci: 5/10

Skladniki:

¢ imbir - korzefi 3 cm

o cukier - 2 tyzeczki

e cynamon - 1/2 tyzeczki

e pieprz - 2 ziarna

e gozdziki - 5 szt.

o listki laurowe - 4-5 szt.

o gatka muszkatalowa - kawatek
o ziele angielskie - 4-5 szt.

o SledZ - 1/2 kg

e cebula - 4 szt.

. olej

¢ koncentrat pomidorowy - stoiczek

Opis przygotowania:

Przyprawy wtoz do malaksera lub elektrycznego mtynka do kawy i zmiel na proszek. Cebule pokréj w kostke lub pidrka i zeszklij na oleju. Dodaj
koncentrat pomidorowy (lub keczup) i przestudz. Na talerzu utoz uprzednio wymoczone §ledzie i posyp je przyprawami. Wymieszaj doktadnie
(najlepiej reka). Zostaw na noc przykryte w lodéwce. Nastgpnego dnia ptaty pokrdj na kawatki, utoz w dwéch lub trzech warstwach na pétmisku,
przykryj gruba warstwa cebuli z koncentratem. Mozesz réwniez zrobi¢ warstwy w stoiku. Przykryj, wstaw do lodéwki, aby smaki si¢ przygryzly.
Przed podaniem udekoruj natka pietruszki.

Zapraszamy na www.taniegotowanie.com!



