Sledzie pod pierzynka z burakami




Sktadniki Opis wykonania



1 opakowanie filetéw
Sledziowych

2-3 duze buraki

3 ziemniaki

5 ogorkéw kiszonych
5 jajek

1 por

1 jabtko

1 marchew

1 cebule

3 tyzki soku z cytryny
3 tyzki musztardy

1 tyzka oleju roslinnego
Peczek szczypiorku

Sél i pieprz do smaku

Sledzie pod pierzynkg z burakami to jedna z wielu tradycyjnych
Swigtecznych satatek. Dodatek burakéw do $ledzi nadaje satatce

ciekawego koloru oraz lekko stodkiego posmaku.

Ziemniaki i buraki umyj, a nastepnie
ugotuj do miekkosci w mundurkach.
Warzywa gotuj w osobnych garnkach. Gdy
bedg gotowe odced? je i ostudz. Nastepnie
obierz je, a ziemniaki pokréj w kostke.

Buraki zetrzyj na tarce o duzym oczku.

Z jabtka usun gniazdo nasienne, a
nastepnie zetrzyj na tarce o matym oczku i
potgcz z burakami. Na tarce zetrzyj
rowniez marchewke. Przetdz jg do osobnej

miseczki.

Sledzie optukaj pod biezgcg wodga, pokroj
na mniejsze kawatki i skrop potowg soku z
cytryny. Do $ledzi dodaj réwniez
pokrojong w drobng kostke 1 cebule, olej

oraz 1 tyzke musztardy.

Ogorki pokroj w kostke i wymieszaj z 1

cebulg pokrojong w drobng kostke.

Jajka ugotuj na twardo, a po obraniu
rozdrobnij widelcem. Wymieszaj je z
pozostatg iloscig soku z cytryny oraz

musztardy.

Satatke uktadaj warstwowo: Sledzie z
cebulg, ogbrki z cebulg, ziemniaki
posmarowane musztardg, marchew

buraki oraz jajka.
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