Ssledzie w oleju

Przepis dodany przez uzytkownika anka-22

smaczne

Ilos¢ porcji: wiecej niz 6
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne skifadniki:
- Sledzuie -

Etapy przyrzadzania:

1.

Mozemy podac $ledzie prosto z tacki -
jest takich propozycji w naszych sklepach niemato.

Ale mozemy kupic¢ Sledzie, ktére wymagajq troche pracy -
wierzcie mi, ze warto. Polecam S$ledzie z kubetka, albo z
beczki.

Takie Sledzie najpierw trzeba wymoczy¢ w wodzie - przez
pot godziny.

Potem zla¢ te wode i przez co najmniej trzy godziny moczy¢
w wodzie
ze znaczng iloscig octu (woda ma by¢ wyraznie kwasna).

Po wyjeciu sledzi z zalewy i obsuszeniu ich, mozemy
popuscic

wodze fantazji i obsypa¢ dzwonka na przyktad mielong
paprykg, | w4

lub delikatng iloscig mielonych gozdzikow.

Mozna tez zastosowac curry, albo suszong natke.

Ja obsypuje tez S$ledzie malenkimi iloSciami mielonego
imbiru,

czy cynamonu - krotko moéwigc mozna z przyprawami
fantazjowac do woli, ] ) )
ale nigdy nie przesadzac¢, bo zbyt wiele ziét moze zabic
smak potrawy.

Dzwonka $ledzi, wymoczone i obsypane zidtkami wedtug
kroimy na kwadraciki,

pakujemy do stoja i zalewamy oliwkg. Za kilka godzin
mozna podawac na stot,

koniecznie z dodatkiem cebuli pokrojonej w drobng
kosteczke.
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