SLEDZIE PO JURSZCZYNSKU

Whpisany przez Dana
sobota, 03 lutego 2007 20:08 -

czas przygotowania : 5 minut

paczka (300-500 g) filetow sledziowych w oleju, 1-2 cebule, oliwki, pieprz, 2
listki bobkowe, ziota prowansalskie, olej roslinny, moze tez by¢ zagbek
czosnku lub wymiennie swieza lub konserwowa papryka dla smakoszy,
butelka piwa do popicia.

Sledzie pokroié na dowolne kawatki, dodaé pokrojona cebule, cate oliwki, listki
bobkowe, posypac pieprzem i - nie zatujac - ziotami prowansalskimi. Wszystko to
zala¢ olejem i zostawi¢ w temperaturze pokojowej na 1-2 godziny, aby Sledzie
przesigkly cebulg, po czym wstawi¢ do lodéwki. Spozywaé schtodzone,
koniecznie popijajac piwem, inaczej po positku bedziemy musieli wypi¢ wiadro
wody!.
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