KOLEKCJA SMACZNEJ BEZGLUTENOWEJ KUCHNI
www.bezglutenowakuchnia.pl

SLEDZIE DOKTOR FRANCISZKI

Sktadniki:
e 6 duzych filetow Sledziowych, tzw. matjaséw
2 duze biate cebule
suszony tymianek
zmielona gatka muszkatotowa
sok z cytryny
olej zielony z pestek winogron
szczypta bezglutenowej przyprawy warzywnej

Wykonanie:

e cebule obra¢, pokroic w kostke, posypac przyprawg warzywng, wrzuci¢ na patelnie
z gorgcym olejem i trzymac na ogniu (caty czas mieszajgc) do momentu zeszklenia

e odstawi¢ do catkowitego wystygniecia

e Sledzie utozy¢ na deseczce, skropi¢ obustronnie sokiem z cytryny, posypacC gatkg
muszkatotowg i tymiankiem oraz pozostawi¢ na okoto %2 godziny

e Sledzie pokroi¢ w zaleznosci od uznania na 2 lub 3 centymetrowe paski

e w gtebokim naczyniu utozy¢ przemiennie warstwami cebule i Sledzie cato$¢ zalac olejem

Tak przygotowane Sledzie najlepiej smakujg po 24 godzinach

Serwis prowadzi Stowarzyszenie Przyjaciét Chorych na Celiakie PRZEKRESLONY KLOS
www.dietabezglutenowa.pl e www.produktbezglutenowy.pl e www.celiakia.eu




