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Sledzie po kaszubsku
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Przygotowanie

Krok 1
Sledzie zalewamy zimna woda i moczymy je przez ok. 3-4 godzin, zmieniajac
wode ze 3 razy. Nastepnie nalezy odsgczyc i pokroic Sledzie na kawatki.

Krok 2
Cebule obra¢, pokroi¢ w piérka, zeszkli¢ na ttuszczu.

Krok 3
Ogorki pokroi¢ w kostke.

Krok 4

Przetozy¢ sktadniki sosu do rondla, dodac przyprawy i gotowac na bardzo
wolnym ogniu, przez kilka minut. Doprawic solg i pieprzem do smaku.
Wystudzony sos wymieszac z pokrojonymi sledziami, odstawi¢ do lodéwki na
cata noc.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Osob: 4
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Skladniki:

600 g filetow Sledziowych
2 0gérki konserwowe (wieksze)

1 maty stoiczek koncentratu
pomidorowego

2 cebule

Y szkl. oleju

Y szkl. wody

4 ziarna ziela angielskiego
3 liscie laurowe

SOl i pieprz

1,5 tyzki soku z cytryny

3 tyzki miodu
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