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tOSOS W SOSIE SMIETANOWYM

Sktadniki :

800g filetow z tososia

1 cytryna

1 peczek koperku

4 tyzki oleju

200g kwasnej $mietany

1 26ttko

2 tyzeczki pikantnej musztardy

Wykonanie:

1. Filet umy¢ i pokroi¢ na porcje podobnej wielkosci. Oprészyé je solg i pieprzem, po czym
skropic je sokiem z cytryny. Zielenine optukac i posieka¢

2. Filety z tososia smazy¢ ok. 5 min na mocno rozgrzanym oleju. Po zdjeciu z patelni rybe
trzymac pod przykryciem, by nie stracita ciepta.

3. Do pozostatego na patelni ttuszczu doda¢ musztarde. Starannie potaczyé i podgrzaé. Dotozy¢
kwadng smietane i zagotowa, delikatnie mieszajac.

4. Do sosu dodac zielenine i zdttko. Mieszaé do uzyskania gtadkiej masy. Doprawi¢ solg i
pieprzem do smaku. Filety podawac polane przygotowanym sosem.

Smacznego !!!
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50 dkg sledzi {soionych}, 3 dkg cebuli, 8 dkg jablek.
18 | &mi A i ; ; B 2 .
/8 ! dmietany, séi, cukier, Cytiyna Wb ocet (3%), 1 ty W émletama

zaczka siekane] zielonej pietruszki
»

lub majonezig

Sledzie wymoczy€, sprawic, odfiletowaé, obraé¢ z osei} sc’:ry. i(aida”-

poléwke podzieli¢ na 3—4 czesci, ulozyé na salaterce. Jablko opiukag,
zetrze¢ na tarce o duzych otworach. Cebule obra¢, posiekaé. Jablko
i cebule polaczyé ze sSmietang, dodaé do smaku so!, cukier, sok z cyvt ryny
tub ocet. Sledzie zalaé¢ na salaterce sosem Smietanowym. Z wierzchu
posypac siekang pietruszka. Do Smietany mozna doda¢ musztarde. Sia-
dzie mozna podaé réwniez w S0sie majonezowym {przepis 1040).

50 dkg ¢ledzi (solonych), 5 dkg 0gérka kwaszonego lub S[e;jz.fe
korniszonow, 5 dkg marchwi, 2--3 yzki sleju lub oliwy; vy
zaprawa z octu: 1/8 | wody, 1/8 | acty (3%). 3 dkg ce- "ROlmopsy
buli, 1 lis¢ laurowy, 3—5 ziaren pieprzu, 1/2 dkg soli,

1/2 dkg cukru.

Sledzie wymoczy¢, sprawié (p. wstep, Potrawy rybne). Z mleczka zdiad
blone i namoczyé je osobno. Przyrzadzi¢ zaprawe z octy {wg przepisu
61). Sledzie wyjac z wody, adcisnaé, odfiletowad, obra¢ z o$ci. Na no-
lbwke $ledzia kiasé talarek ogobrka i marchwi z “onserw marynwg-
nych, zwingé ciasno, spiac wykalaczkg, utozyé w sioju, zala¢ zaprawg.
Przyrzadzié sos z mleczka: wymaoczone, obrane z dlony mileczko size-
trze€ przez wiosiane sito, wymieszaé z oliwg, polaczy¢ z zaprawa z sctu.
Przyprawié do smaku sola, cukrem. Ulozone w stoju Sledzie zalaé sosem.
S16j zakryé pergaminem. Przechowywaé w zZimnym miejscu (w zimie
okolo 10 dni). Podawaé do chleba, ziemniakdw pieczonych i iako
przekaske.

50 Jkg ledzi niesolonych {surowych), 2—3 tyzki ofeju; Siedzie smazone
Zaprawa z octu: 1/8 l octu {3%), 1/8 | wody, 3—5 ziaren
ziela angielskiego, 1 ligé laurowy, 3 dkg cebuii, 3 dkg marynowane
marchwi, 3 dkg pietruszki i seiera, 1/2 dkg soli, 1/2 dkg

cukru

Sledzie sprawié (p. wstep, Potrawy rybne), zdjaé skére, odfiletowag,
posoli¢ poléwki, usmazyé na tiuszezu. Warzywa wyszorowaé szczotacz-
ka. oczyscié, pokrajaé w krgzki. Cebule obraé, pokraja¢ w talarki. Wode
zagotowac z solg, cukrem, Przyprawami i warzywami, polgczyé z octem.
Usmazone $ledzie ulozyé warstwami w sloju, zalaé zimng zarrawg
Z octu. SI6j zakryé papierem pergaminowym. Przechowywaé w zin nym
miejscu. Podawaé do chleba, ziemniakéw pieczonych.

50 dkg dorsza odgiowionego, wypatroszonego, sél, Dorsz, karp

2—3 tyzki oleju; zaprawa z octu: /8 1 octu (3%), lub sum
1/8 t wody, 3 dkg cebuli, 3 dkg marchwi, 3 dkg pietruszki el
i selera, 1 li$¢ laurowy, 3—4 ziaren pieprzu, 1/2 dkg soli, W marynacie

1/2 dkg cukru

Dorsza oczysci¢, optukag, zdjac skore, odfiletowaé. pokraja¢ na porcje
szerokosci 4 cm, osolié. Smazyé na fozgrzanym tluszczu. Zimng rybe
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