Sledzie w occie
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Skladniki:

e 1/2 kg $ledzi a la matjas

e 3 cebule

1 szklanka octu 10%

3 szklanki wody

2 listki laurowe, kilka ziarenek pieprzu i ziela angielskiego
1 tyzka cukru lub wiecej

Przygotowanie:

Sledzia zalej woda i mocz okoto godziny. Po godzinie wylej wode i zalej $wiezg woda. Powt6rz
czynnosc¢ raz jeszcze. W sumie mocz okoto 2-3 godziny. Jezeli chcecie bardziej stone, mozesz skrocic
czas moczenia. nastepnie odsacz z wody.Pokroj w poprzek na 3 czesci. Cebule obierz i pokroj w
okregi. W rondelku zagotuj ocet z woda i przyprawami. Pokrojona cebule wrzu¢ do drugiego
rondelka z woda i zagotuj. Gotuj ja przez okoto 1-2 minut. Cebula bedzie wtedy miekka a zarazem
przyjemnie chrupiaca. Mozna rowniez ja gotowac przez 1-2 minuty w zalewie. Nastepnie odstaw



wszystko do ostygniecia. Gdy zalewa i cebula beda juz zimne, zacznij uktadac sledzie w stoiku.
Uktadaj warstwami sledzie i cebule. Na koniec zalej zimna zalewa. Nie zalewaj sledzi ciepla
zalewa bo sie rozpadna! Odstaw do lodowki na 24 - 48 godzin. Po tym czasie mozna juz jesc.

Zrédlo: https://zyrardow.eglos.pl/aktualnosci/item/37634-sledzie-w-occie



