Sledzie a'la loso$
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Skladniki:

4 filety sledziowe a'la matjas w oleju
11 1/2 szklanki czerwonego barszczu
1 czerwona cebula

1/3 szklanki oleju roslinnego + 2 tyzki
1 zabek czosnku

1 tyzka octu balsamicznego ciemnego
Swiezo mielony czarny pieprz

Przygotowanie:

Sledzie wyjmij z oleju i pokréj kawatki o szerokosci ok. 2 cm. Wiz do stoika i zalej zimnym
czerwonym barszczem. Wymieszaj, stoik zakre¢ zakretka i wstaw do lodéwki na na noc.

Cebule pokrdj w kostke. Czosnek pokroj w plasterki.

Na patelni rozgrzej 2 tyzki oleju. Smaz na nim cebule, az sie zeszkli. Dodaj czosnek i smaz minute.



Caly czas mieszaj. Patelnie zdejmij z ognia.

Sledzie odced? z barszczu. Przetéz do miski.

Dodaj podsmazona cebule z czosnkiem. Dopraw pieprzem. Wymieszaj.
Wlej olej i ocet balsamiczny. Wymieszaj i wstaw do lodéwki 3-4 godziny.

Sledzie przetdz do salaterki lub wytéz na pétmisek.

Zrédlo: https://zyrardow.eglos.pl/aktualnosci/item/37602-sledzie-a-la-losos



