KOLEKCJA SMACZNEJ BEZGLUTENOWEJ KUCHNI
www.bezglutenowakuchnia.pl

SLEDZIE ELI PO KASZUBSKU

Sktadniki:

500 gram ptatow sledziowych, tzw. matjasow

3 mate biate cebule

2 mate przeciery pomidorowe bezglutenowe (razem 160 gram)
2 tyzki suszonej bazylii

2 tyzki miodu

Y2 szklanki oleju rzepakowego lub stonecznikowego

Y2 szklanki octu winnego biatego

Y2 szklanki wody

2 liscie laurowe

4 - 6 szt. ziela angielskiego

Wykonanie:

cebule pokroi¢ w kostke i podsmazy¢ na patelni do momentu zeszklenia (skorzystac tylko
Z czesci oleju)

nastepnie do cebuli dodac: przecier, midd, reszte oleju, ocet, wode, bazylie, liscie
laurowe i ziele angielskie

catos¢ zagotowac i caty czas mieszajg utrzymacC w stanie wrzenia przez okoto 3 do 4
minuty

gotowg zalewe odstawic i doktadnie ostudzié¢

ptaty Sledziowe wymoczy¢, a nastepnie pokroi¢ na paski o szerokosci 2 centymetrow

do stoja wtozy¢ sledzie i zalaC zimng zalewg (wazne, aby $ledzie byly catkowicie
zanurzone w zalewie)

stoj zakreci¢ i wstawié¢ do lodowki

Sledzie serwowaé po uptywie 3 lub 4 dni.

Serwis prowadzi Stowarzyszenie Przyjaciét Chorych na Celiakie PRZEKRESLONY KLOS

www.dietabezglutenowa.pl e www.produktbezglutenowy.pl e www.celiakia.eu




