Zupa sledziowa

data aktualizacji: 2020.02.16 autor: Redakcja

Skladniki:

* 6 filetow Sledziowych (matiasy)
2 cebule

500 ml sSmietany 18%

2 liscie laurowe

Kilka ziaren ziela angielskiego
SOl i pieprz

e 0,5 litra wody

e 3-4 ziemniaki

e 3 lyzki octu albo cytryny

Przygotowanie:

Sledzie zalewamy woda i odstawiamy na 2 godziny. Nastepnie suszymy i kroimy na kawalki.

Do wody dodaj ziele angielskie, pieprz i liScie laurowe i gotuj na matym ogniu ok. 5 minut, odstaw do
wystygniecia i przecedz.

Wystudzony wywar potacz ze Smietana, dodaj sledzie, pokrojona w paski cebule i dopraw octem albo
sokiem z cytryny, sola oraz pieprzem.

Zupe odstaw do przegryzienia smakow minimum na godzine, ale najlepiej na caly dzien w lodéwce.
Podaj z ugotowanymi ziemniakami (moga by¢ w kawatkach albo puree).



Zupa smakuje najlepiej na zimno, w polaczeniu z goracymi ziemniakami.

Zrédlo: https://zyrardow.eglos.pl/aktualnosci/item/34630-zupa-sledziowa



