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Rolmopsy z pieprzem indyjskim

Skladniki:
(na 8 porcji)

8 $ledzi solonych w platach (matjasow)

2 cebule

2 grzyby suszone

8 paskow papryki marynowanej (czerwonej lub zottej)
8 paskow ogorka konserwowego

4 tyzki ostrej musztardy (np. dijon)

Zalewa:

200 ml zimnej wody

1/2 szklanki bialego octu winnego

1/2 szklanki ciemnego octu balsamicznego

1 tyzka sosu sojowo - grzybowego

50 ml wywaru z gotowania suszonych grzybow
1/2 tyzki cukru

4 lyzki grubomielonego pieprzu indyjskiego

www.gotoWWWanie.pl

gotoWWWanie.pl © 2011 Wszelkie prawa zastrzezone

Strona 1


http://www.gotowwwanie.pl/

Wykonanie:

Sledzie optukaé i osuszy¢.

Cebule obra¢, pokroi¢ w potplasterki.

Suszone grzyby gotowac ok. 30 minut. Odcedzi¢, wywar pozostawi¢ do wystygnigcia.
Grzyby pokroi¢ w paski.

Kazdego pfata $ledziowego posmarowac cienko musztarda, ulozy¢ na wierzchu pasek grzyba
oraz po kawatku ogodrka, papryki i cebuli; zwing¢ jak roladke i spig¢ wykataczka.

W stoiku uktada¢ na przemian cebulg i rolmopsy - ostatnig warstwg powinna by¢ cebula.
Catos¢ lekko ugniesc.

Z podanych sktadnikow przygotowaé zalewe 1 wlac do $ledzi - powinny by¢ w calosci zakryte

pltynem.

Stoik zakreci¢ 1 odstawi¢ do lodowki na 2-3 dni.
Podawac z pieczywem. Przed podaniem mozna jeszcze posypac pieprzem indyjskim.
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