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SKERDNIKA
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Sledzie w sosie tatarskim

pot kg filetow $ledziowych

2 cebule

2-3 korniszony

kilka marynowanych grzyb6w np. pieczarek
1/2 szklanki majonezu

1/2 szklanki $mietany

2 tyzki soku z cytryny

szczypta pieprzu i cukru

Sledzie jesli sa solone namoczy¢ w wodzie Kilka godzin. Optukaé,

osuszy¢ 1 pokroi¢ w kawalki.

Cebule pokroié w kosteczke, sparzy¢ wrzatkiem, odcedzic¢, skropic¢ sokiem z
cytryny.

Grzyby i korniszony pokroi¢ w kosteczke.

Smietane polaczy¢ z majonezem, doprawi¢ do smaku pieprzem i cukrem,
wymiesza¢ razem ze $ledziami, cebula, korniszonami i grzybkami.

Pozostawi¢ w chiodnym miejscu na kilka godzin.
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Sledz gotowany

1 kg sledzia solonego

1 szkl wody

¥4 szkl octu

' szkl oleju

tyzeczka soli

5 lisci laurowych

8 kulek ziela angielskiego
3 lyzki koncentratu pomidorowego
tyzka ketchupu

4 cebule

3 tyzki cukru

tyzeczka gorczycy

Sledzie wymoczyé w wodzie przez kilka godzin.
Zagotowac zalewe z podanych sktadnikow (cebule
pokroi¢ w potksiezyce). Do gotujacej si¢ zalewy
wlozy¢ pokrojone Sledzie 1 gotowac 6 minut.
Zostawi€ do ostygnigcia, przechowywac w
lodéwce co najmniej do nastepnego dnia.



SLEDZ SWIEZY ZAPIEKANY W SOSIE POMIDOROWYM

SKEADNIKI:

v 1kg filetu ze sledzia

2 duze cebule

% szklanki octu

% szklanki oleju

1 $redni stoik ketchupu

1 duza tyzka cukru

sol do smaku

10 lisci laurowych

v’ 10 ziaren ziela angielskiego

N LT

WYKONANIE

Z optukanych filetow wykroi¢ cze$¢ grzbietowg, pozostatos¢ pokroi¢ na
pieciocentymetrowe czesci i lekko posoli¢. Cebule obrac i pokroi¢ w plastry.
Do zaroodpornego naczynia uktadaé warstwami:

| warstwa — $ledzie — cebule — cukier - ziele angielskie i liscie laurowe

Il lll warstwa jak wyzej.

Catos¢ zala¢ zalewg na ktérg sktada sie wymieszany ketchup z olejem i octem.
Naczynie wktadamy do nagrzanego pieca i pieczemy w 200° C 30 do 40 minut.




