SALATKA SLEDZIOWA

4 platy sledziowe

1 czerwona papryka

1 mata czerwona cebula

1 srednie kwasne jabtko

1 mata marchewka

2 ogorki kiszone

kawalek bialej czesci pora
(ok. 5 cm)

1/2 szklanki odsqczonego
groszku 3 puszki

1 yZeczka posiekanego ko-
perku

SOS:

1 yzka musztardy

1 lyzka majonezu

1 jogurt naturalny (ok. 200 g)

1 lyzka posiekanej natki pie-
truszki

pieprz

KORZENNE KORECZKI SLEDZIOWE

3 filety matiasow

3 sliwki w occie

I gruszka w occie

po 2 lyzki octu ze Sliwek
iz gruszki

1 lyzeczka przyprawy korzen-
nej do piernika

SLEDZ W SOSIE KOPERKOWYM

2 filety sledziowe

1 cebula

1 zqbek czosnku

2 lyzki Smietany

2 lytki majonezu

1 plaska lyzeczka musztardy
2 lyZki posiekanego koperku
sol, pieprz

Umyte platy $ledziowe suszymy i kroimy na kawatki.
Cebule, jabtko, marchewke i ogorki kiszone myjemy
i obieramy. Cebule, ogorki oraz umyta papryke kroimy
w kostke, a jabtko i marchewke trzemy na tarce o gru-
bych oczkach. Por rozkrawamy wzdhuz, myjemy i kro-
imy w potkrazki. W salaterce mieszamy kawatki ptatow
Sledziowych z pozostatymi pokrojonymi sktadnikami,
dodajemy groszek i koperek. Musztardg, majonez, jogurt
i natke pietruszki taczymy i tak przygotowany sos do-
dajemy do satatki. Cato§¢ mieszamy i doprawiamy pie-
przem. Satatka smakuje najlepiej, jesli przed podaniem
wtozymy ja na ok. 30 min do lodowki.

Sledzie moczymy w zimnej wodzie ok. 2 godz. Nastep-
nie osuszamy i przekrawamy wzdtuz na potowy. Skrapia-
my octem i posypujemy przyprawa do piernika, po czym
odstawiamy do lodéwki na ok. 10 godz. Sliwki przekra-
wamy na potowki, a gruszke na 6 czesci. Ukladamy je na
filetach (po jednym kawatku gruszki i po potowce $liw-
ki), po czym filety zawijamy i spinamy wykataczka.

Filety zalewamy zimna woda i moczymy ok. 2-3 godz.
Po tym czasie kroimy je na kawatki. Smietang, majonez,
musztarde, przecisnigty przez praske czosnek, posiekang
cebule oraz koperek doktadnie mieszamy. Doprawiamy
sola 1 pieprzem. Tak przygotowanym sosem polewamy
osuszone i utozone na talerzu sledzie.






PASTA Z WEDZONE) RYBY

200 g filetow 7 wedzonej
ryby (najlepiej makreli lub
pstrqga)

2 jajka ugotowane na twardo

150 g naturalnego twaroiku
homogenizowanego

1 iyieczka musztardy

2 lyzki majonezu

100 ml jogurtu naturalnego

1 lyzka posiekanego koperku

sOl, pieprz

Kawaltki filetow rozcieramy w misie (najlepiej w ma-
kutrze). Dodajemy pokrojone w kostke jajka, twarozek,
musztarde, majonez i jogurt. Wszystkie sktadniki ucie-
ramy na gladka masg. Doprawiamy sola i pieprzem do
smaku. Dodajemy koperek i mieszamy. Paste¢ mozna po-
dawa¢ z r6znymi rodzajami pieczywa.

RYBA PO GRECKU

750 g filetow z karpia lub
pstrqga

3 lyzki koncentratu pomido-
rowego

8 marchewek

2 mate cebule

1 jajko

I mata pietruszka

kawalek selera

kawalek pora

oliwa

butka tarta

pieprz

sol

Filety kroimy na kawatki, nastgpnie oproszamy je sola
i pieprzem. Na jednym talerzu roztrzepujemy jajko, a na
drugi wysypujemy bulke tarta. Kawatki ryby maczamy
w jajku, otaczamy w bulce i smazymy na patelni. Do
wrzacej wody wrzucamy 2 obrane marchewki, pietrusz-
ke, por i seler. Gotujemy do migkkoSci, a nastgpnie odce-
dzamy. Cebule drobno sickamy, a pozostale marchewki
kroimy w talarki. Cebule wraz z marchewkami krotko
podsmazamy. Gdy marchewki beda migkkie, dodajemy
cze$C ugotowanego wcezesniej bulionu warzywnego,
3 tyzki koncentratu pomidorowego, ugotowane i po-
krojone na mate kawatki marchewki, pietruszke i seler.
Cato$¢ mieszamy i doprawiamy solg oraz pieprzem. Na
potmisku uktadamy kawatki usmazonej ryby i zalewamy
ja otrzymanym sosem pomidorowym z warzywami.

RYBA DUSZONA W MLEKU

600 g filetow 7 ryby morskiej

2 zqbki czosnku

2 lytki czqbru 7 majeran-
kiem

3/4 szklanki mleka

2 cebule

3 ki szezypiorku

2 lyZki natki pietruszki

sol, pieprz

Obranym 1 przepuszczonym przez praske¢ czosnkiem
oraz czabrem z majerankiem nacieramy filety. Przykry-
wamy je 1 odstawiamy do lodowki na ok. 1 godz. Obra-
ne cebule kroimy w piorka. Po wyjeciu z lodowki ryby
oproszamy sola i pieprzem i ukladamy naprzemiennie
z cebula. Calos¢ zalewamy wrzacym mlekiem i dusimy
pod przykryciem ok. 20 min. Ryby podajemy posypane
szczypiorkiem i pietruszka.
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