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Sledz po kaszubsku, a moze na stodko? Lokalne gospodynie
stluza inspiracja i przepisami!

data aktualizacji: 2017.12.21

——

Wszyscy mamy swoje ulubione dania wigilijne i Swiateczne. Do sprawdzonego juz
rodzinnego repertuaru pysznosci czasem warto doda¢ nowa recepture. Zwlaszcza jesli
przepisami dziela sie lokalne, doswiadczone gospodynie. Dzisiaj proponujemy receptury
pan z Kola Gospodyn Wiejskich w Szalkowie (na sledzia po kaszubsku) oraz z Gospodyn
Wiejskich w Gulbiu (na sledzia na stodko). Smacznego, wkrotce kolejne sprawdzone
przepisy na swiateczne pysznosci od lokalnych gospodyn!

Sledz po kaszubsku - przepis Kola Gospodyn Wiejskich w Szalkowie
Skladniki:
0,5 kg filetéw sledziowych (matjaséw)

1-2 cebule
5 ziaren angielskich



4 liscie laurowe

1 stoiczek koncentratu pomidorowego (200 g)
2 ptaskie tyzki cukru

pot szklanki wody

pot szklanki oleju plus jedna tyzka do smazenia
1 tyzka octu

3 ogorki konserwowe

s0l, pieprz

Sposdb przygotowania:

1. Sledzie moczy¢ w wodzie przez 2-3 godziny. Odsaczyé, osuszyé, pokroi¢ na mniejsze kawalki.

2. Cebule pokroi¢ w pidrka i podsmazy¢ na oleju. Gdy zmieknie, doda¢ koncentrat, pét szklanki wody,
olej, ocet i cukier.

3. Wymieszac, potaczy¢ z pokrojonym w kostke ogdrkiem, zielem angielskim i lisSciem laurowym.

4. Przyprawi¢ do smaku sola i pieprzem. Dusi¢ okoto 15 minut.

5. Sledzie utozyé na péimisku razem z zalewa pomidorowo-cebulowa. Odstawié na lodéwki (najlepiej
na cata noc).

Sledzie na stodko - przepis Kola Gospodyn Wiejskich w Gulbiu
Skladniki:

Sledzie solone
Cebula czerwona
Cukier, ocet

Wykonanie:

1. Sledzie namoczy¢ w wodzie z cukrem i octem (proporcje wedhug wtasnego smaku). Zostawi¢ na
kilka godzin.

2. Cebule pokroi¢ w pidérka, usmazy¢ na oleju, postodzi¢ do smaku, pokropi¢ sokiem z cytryny.

3. Sledzie pokroi¢ w stupki, utozy¢ na pétmisku, wokét utozyé cebulke.

SMACZNEGO!
Zrédto:

https://www.infoilawa.pl/aktualnosci/item/53291-sledz-po-kaszubsku-a-moze-na-slodko-lokalne-gospodynie-sluza-inspiracja-i
-przepisami



