Przepis kulinarny: Sledzie z ggskami

1 SKtADNIKI:

Sledzie, najlepiej tzw. ,Matiasy”
Grzyby lesne ,Gaski” siwe lub zielone
Cebula najlepiej stodka , czerwona”
Olej rzepakowy lub stonecznikowy.

Pieprz czarny mielony.

2 PRZYGOTOWANIA WSTEPNE:

Grzyby, zebrane samodzielnie w lesie, przygotowujemy na stodko-kwasno !!! (bardziej stodko niz
kwasno) i konserwujemy w stoikach sredniej wielkosci na rok przed sporzgdzaniem potrawy.

Sledzie, zakupione w Centrali Rybnej, moczymy w wodzie na okoto 2 godzin przed sporzadzeniem.
Dtugosé moczenia zalezna jest od ich stonosci i tego czy chcemy by byty bardziej lub mniej stone.

Cebule kroimy w kostke.

Grzyby kroimy, by byto ich wiecej. A to towar deficytowy — trudno osiggalny ©

3 SPORZADZENIE

Sledzie, pokrojone, uktfadamy w naczyniu warstwami. W kolejnosci:

e  pieprzac
e  uktadajac cebule
e gaski (pokrojone wzdtuz)
e  nastepna warstwa sledzi
e itd.
Catosc zalewamy olejem, az do przykrycia warstwy wierzchnie;j.

4 UWAGI:

Sledzie najlepsze sa dnia nastepnego. Do wédki czystej zwiaszcza.

Wazny jest sposdb przygotowania marnowanych Gasek na stodko, bez dodatkdw liscia laurowego,
cebuli, pieprzu, marchewki itp. Patrz wzorzec !!

Sporzqdzit Zdzichu K. Sztum Polska Pétnocna przy ,,niechetnym” udziale zony.



