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MARYNOWANE
SLEDZIE W CHERRY

2 Porcje | Czas przygotowania 15 min

LISTA ZAKUPOW

8 platow Sledziowych

Wino Cherry

SKLADNIKI
Ocet z jablkowo-

8 sztuk / ptatow sledziowych :
spirytusowy

80 ml / wina Cherry

40 ml / octu jabtkowo-spirytusowego 6% Czerwona cebula

1 sztuka / czerwonej cebuli Biata cebula
Y2 sztuki / biatej cebuli Seler naciowy

Y2 sztuki / selera naciowego Musztarda rosyjska

1 tyzka / musztardy rosyjskiej .
S Swieze liScie laurowe
2 swieze liscie laurowe

L Suszone liscie laurowe
2 liscie laurowe

4 zielone oliwki faszerowane anchois Pieprz czarny w ziarnach

4 ziarna czarnego pieprzu Zielone oliwki z anchois

10 ml / oliwy z oliwek Oliwa z oliwek

Kilka listkow swiezej kolendry ’
Swieza kolendra

SPOSOB PRZYRZADZANIA

Czerwong cebule obieramy, kroimy na pét a
nastepnie kroimy w piorka. Biala cebule obieramy i
kroimy na pol. Selera naciowego myjemy i kroimy
centymetrowe paski. Oliwki kroimy w talarki.
Ziarna czarnego pieprzu rozdrabniamy w
mozdzierzu. Li$cie kolendry siekamy.

W misce laczymy Cherry, oliwe z oliwek i ocet

jablkowo-spirytusowy. Dodajemy lyzke musztardy
rosyjskiej (lub inng ostra musztarde), Swieze liscie
laurowe oraz suszone, pokrojone oliwki, czerwong
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cebule oraz seler naciowy. Calo$¢ dokladnie mieszamy. Doprawiamy miotkowanym czarnym
pieprzem i siekang Swieza kolendra.

W wyparzonymi, litrowym sloiku ukladamy cztery platy sledziowe. Nastepnie zalewamy tg czescia
marynaty i dodajemy poléwke bialej cebuli. Ukltadamy kolejne cztery platy sledziowe i zalewamy
calo$¢ reszta marynaty.

Tak przygotowane $ledzie szczelnie zamykamy i odstawiamy do lodéwki na minimum trzy
miesigce. Beda baza do docelowej przystawki ze $ledzi.
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