Sledz w biatym winie

Przepis dodany przez uzytkownika Marzena

doskonale na swiqteczny stoét

Czas przygotowania: 30 minut
Ilos¢ porcji: 3-4

Stopien trudnosci: bardzo tatwe
Koszt: 6 PLN

Potrzebne sktadniki:

- $ledzie - 1/2 kg

- cebule - 2 szt.

- gozdziki - 3 szt.

- listek laurowy -

- ziele angielskie - 4 ziarenka
- biate wytrawne wino - 1 szkl.
- rodzynki - 1/3 szkl.

Etapy przyrzadzania:
1. Ptaty mintaja obtoczy¢ w mace i usmazy¢ na oleju.Ostudzi¢.Przygotowac sos:cebul

usmazy¢ na oleju,ostudzi¢,0osqczy¢.Ogorki i papryke pokroi¢ w kostke,dodac
cebule,majonez, koncentrat pomidorowy i wymieszac.Rybe utozy¢ na potmisku i zalac
sosem.

2_ Wymoczone $ledzie pokrdj w dzwonka.Szklanke wody zagotuj z korzeniami i szczyptq
cukru.Gdy zacznie wrzec¢ gotuj jeszcze 10 minut.Odcedz korzenie,wlej wino.Zagotuj
ponownie i wrzu¢ sparzone rodzynki.Cebule pokréj w talarki i sparz.Sledzie uktadaj w
stoiku przektadajac cebulg i rodzynkami.Zalej schtodzong marynata.

Jak podawac?
jako przekaske

Strona 1/1



