SLEDZIE PO SLOWIANSKU

Whpisany przez Dana
sobota, 03 lutego 2007 20:10 -

Przepis na 5 porcji

5 filetéw sSledziowych

ZALEWA : 1:10 ocet z woda, ziele angielskie, lis¢ laurowy, na 1l ptynu - 3
tyzki cukru

SOS : seler, pietruszka (razem ok. 10 dkg), 1 jabtko, 2 cebule, 2 tyzki
majonezu, 1 maty kefir (2509g), kwasek cytrynowy, sél, pieprz, cukier
Sktadniki zalewy zagotowac, ostudzié, zalaé filety i odstawi¢ na 1 dobe.

SOS : seler i pietruszke ugotowac na péttwardo, zetrzeé na grubej tarce. Cebule i
jabtko pokroi¢ w drobng kostke, majonez wymieszaé z kefirem, wymieszaé z
wszystkie sktadniki sosu. Sledzie odsaczyé z zalewy. Polaé sosem przed samym

podaniem.
oryginalny przepis pana Stawomira Palmi - wieloletniego kucharza schroniska

&quot;Pod Muflonemé&quot; w Dusznikach Zdroju




