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Sledzie z pieprzem cytrynowym

Skladniki:
(na stoik o pojemnosci 1litra)

e 500 g $ledzi solonych w ptatach (matjasow)
e 2cebule

Zalewa:

200 ml zimnej wody

1/2 szklanki bialego octu winnego

1/2 szklanki ciemnego octu balsamicznego
1 tyzka sosu sojowo - grzybowego

1/2 tyzki cukru

4 tyzki pieprzu cytrynowego
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Wykonanie:
Sledzie optukaé i osuszy¢. Kazdego plata przekroié¢ na dwie czesci.
Cebule obra¢, pokroi¢ w potplasterki.

W stoiku uktada¢ na przemian cebulg i §ledzie - ostatnig warstwa powinna by¢ cebula. Cato$¢
lekko ugnies¢.

Z podanych sktadnikow przygotowaé zalewe i 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 cytrynowym.
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