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Sledzie po kaszubsku z
suszonymi grzybami

Autor: Ania321

Przygotowanie

Krok 1
Ptaty sledziowe moczy¢ przez 3 godziny w zimnej wodzie. Co godzine
zmienia¢ wode. Nastepnie osuszy¢ i pokroi¢ na kawatki o dtugosci 3-4 cm.

Krok 2

Grzyby doktadnie wyptuka¢, zala¢ wrzgtkiem i zostawi¢ do namoczenia na 3
godziny. Nastepnie gotowac w tej samej wodzie przez p6t godziny. Odcedzic
grzyby i pokroi¢ w paski. Zachowac czes¢ wody z gotowania.

Krok 3
W rondlu rozgrzac olej i wrzucic¢ cebule pokrojong w piérka. Dusi¢ 10 minut.

Doda¢ majeranek, liscie laurowe oraz ziele angielskie i dusi¢ jeszcze 5 minut.

Krok 4
Dodac grzyby, przecier pomidorowy, papryke ostrg oraz ¥ szklanki wody z

grzybow. Dusi¢ 5 minut. Przyprawi¢ swiezo zmielonym pieprzem. Zostawic do

wystudzenia.

Krok 5
W szklanym naczyniu uktadac Sledzie naprzemiennie z zawartoscig rondla.
Przykry¢ i wstawi¢ do lodéwki na noc, a najlepiej na catg dobe.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Osob: 4
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Skladniki:

400 g ptatéw Sledziowych

20 g grzybdéw suszonych

2 duze cebule

8 tyzek oleju rzepakowego

1 tyzeczka majeranku

2 liscie laurowe

Kilka ziarenek ziela angielskiego
7 tyzek przecieru pomidorowego
Ya tyzeczki papryki ostrej mielonej

Pieprz
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