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Sledzie po kaszubsku

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy

Czas przygotowania: 15 min + moczenie Sledzi ok. 2 godz.
Liczba porcji: 8-10

Czas gotowania: 20 min

Uzyte akcesoria :

- mieszadto
- tarcza

Przygotowanie :

Krok 1 - Filety sledziowe (5 szt.) wtozy¢ do miski, zala¢ ok. 1 litrem zimnej wody,
pozostawi¢ do moczenia na ok. 2 godziny. Po okoto 1 godzinie wymieni¢ wode na
swiezg. Po tym czasie Sledzie osgczy¢ osuszyc i pokroi¢ w poprzek na kawaiki
szerokosci ok. 2 cm.

Krok 2 - 300 g czerwonej cebuli obraé, przekroi¢ na mniejsze kawatki. 80 g sliwek
suszonych kandyzowanych pokroi¢ na potéwki.

Krok 3 - W dzbanku umiesci¢ trzpien do tarczy i tarcze do szatkowania. Zamkna¢
pokrywaq tarczy, poszatkowac cebule popychajac jg popychaczem - czas 15 sekund,
predkosc 6.

Krok 4 - Otworzy¢ pokrywe, wyjgc tarcze i trzpien. Do dzbanka z cebulg wtozy¢
mieszadto, za pomoca topatki zgarng¢ cebule ze Scian naczynia. Do cebuli wtozy¢ 2
liscie laurowe, 4szt ziela angielskiego i 1 ptaskg tyzeczke nasion gorczycy
(opcjonalnie). Wla¢ 40 g oleju, zamkna¢ pokrywg dzbanka, otworzy¢ zaslepke.
Poddusi¢ cebule - temperatura 95°C, czas 10 minut, predkos¢ 1.

Krok 5 - Otworzy¢ pokrywe, do cebuli doda¢ 80 g pokrojonych sliwek kandyzowanych,
50 g koncentratu pomidorowego, 1 ptaska tyzeczke soli, 0,5 tyzeczki pieprzu, 25 g



miodu. Wla¢ 2 tyzki octu balsamicznego, zamkngc¢ pokrywa dzbanka z zamknietg
zaslepka, dusi¢ razem - temperatura 90°C, czas 10 minut, predkos¢ 1.

Krok 6 - Otworzy¢ pokrywe, cebule przetozy¢ do innego naczynia, ostudzi¢. Do
ostudzonej cebuli dodac pokrojone filety sledziowe, wymiesza¢, przykry¢, wstawi¢ do
lodéwki na kilka godzin. Podawac na potmisku lub w salaterce mocno schtodzone.

Wskazéwki :
Sledzie najlepiej przygotowaé dzieh wczedniej.

Sledzie po kaszubsku mozna przechowywaé w lodéwce 3-4 dni.



