





Moje rewelacyjne §ledzie z imbirem,
suszonymi §liwkami i pomarancza

Ten przepis musiaty mi podpowiedziec chyba same anioly, bo sledzie wyszly wprost
genialnie. Sq rewelacjqg na moim wigilijnym stole, ale smakujq tak genialnie, ze towa-
r2yszq nam przez caly rok.

SKEADNIKI (porcja dla 4-5 oséb)

1 kg solonych filetéw §ledziowych (matiaséw)

500 ml mleka

3—4 cm $wiezo startego korzenia imbiru

10-12 pokrojonych suszonych sliwek

sok wycisniety z %2 sredniej wielkosci pomaranczy

1lyzeczka drobno startej skorki ze sparzonej i wyszorowanej pomarariczy
6 drobno posiekanych zabkéw czosnku

3 drobno posiekane cebule

1 szklanka gestego przecieru pomidorowego (moze by¢ z kartonika)
11yzka koncentratu pomidorowego

dobry olej do smazenia (na przyktad rzepakowy)

1 petna gars¢ rodzynek

2 tyzki jasnego miodu lub syropu z agawy (jesli bedzie trzeba, dodaj trochg wigcej)
3—4 listki laurowe

56 ziaren ziela angielskiego

s6l i $wiezo i grubo mielony czarny pieprz do smaku

WYKONANIE

Matiasy umyj i mocz mleku przez przynajmniej 30 minut, az przestana byc stone. Nastep-
nie wyléz je na sito i dokladnie umyj zimng woda. Osusz i pokréj na kawalki.

Cebule i czosnek zeszklij na oleju z dodatkiem pieprzu. Dodaj ziele angielskie, listki lauro-
we, sliwki i rodzynki. Mieszajac, dus przez mniej wigcej 5 minut. Nastepnie dodaj przecier
pomidorowy, koncentrat, sok z pomaraniczy i imbir. Mieszaj i dus na ogniu, aby zredukowa¢
plyny do konsystencji dosy¢ gestego sosu. Na koniec dodaj skérke z pomarariczy i midd.
Dopraw sola.

Calo$¢ wymieszaj i odstaw, by smaki si¢ przegryzly. Sos powinien by¢ ostrawy, stodki
i lekko stony. Gdy ostygnie, dodaj sledzie i calos¢ delikatnie wymieszaj. Przetéz do stoika

i wstaw do lodéwki na catg noc.
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Nasz ulubiony karp ,faszerowany”

Tak przygotowany karp byl obecny w moim rodzinnym domu, odkqd pamictam. Teraz
Ja robig go w swoim. Jest obowigzkowym punktem bozonarodzeniowego przyjecia. Gro-
no jego wielbicieli sig powigksza, bo kazda osoba, ktora tej potrawy skosztuje, zakochuje
sig w niej od pierwszego kesa!

SKEADNIKI (porcja dla 6-8 oséb)

Karp
1 kg filetéw z karpia bez osci i bez skéry (zamiast karpia moze by¢ pstrag, tolpyga lub
mintaj)
2 i % litra bulionu warzywnego lub wody, 1 posiekana cebula
3 drobno posiekane zabki czosnku, 2 jajka, 1 tyzka gestej smietany
1 gars¢ chatki (lub 2 tyzki butki tartej) namoczonej w mleku i dobrze odciénigtej
11yzka masta klarowanego, 1 tyzeczka soku z cytryny, 1 gar$¢ rodzynek
3—4 listki laurowe, 5-6 ziaren ziela angielskiego
szcezypta cukru, s6l i $wiezo mielony bialy lub czarny pieprz do smaku
kawalek gazy o wymiarach 1 x 1 m podzielony na pét
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Sos majonezowy
350 g dobrego majonezu, 2 tyzki soku z cytryny, 1-2 tyzeczki cukru pudru
1-2 wyciéniete przez praske zgbki czosnku, 2 czubate tyzki drobno posiekanego koperku

WYKONANIE

Filety umyj, osusz i 2 lub 3 razy przepus¢ przez maszynke do mielenia razem z cebula,
czosnkiem i chatkg. Do masy dodaj sél, pieprz, sok z cytryny, cukier i $mietane.

Dobrze wymieszaj, najlepiej czysta reka. Skosztuj, by sprawdzi¢, czy masa jest dobrze
doprawiona. Powinna by¢ wyraznie (ale nie za bardzo) stona. Nast¢pnie dodaj jajka i ro-
dzynki. Calo$¢ doktadnie wymieszaj.

Masg rybna podziel na dwie czgéci i kazdg zawin w gaze, formujac rulon. Oba konce gazy
mocno zawiaz, aby zawarto$¢ nie wyplyneta podczas gotowania.

W glebokim, podluznym rondlu zagotuj bulion lub wode. Do wody dodaj sél, pieprz,
listki laurowe i ziele angielskie. Uwaga — woda ma by¢ dobrze osolona (ale oczywiscie nie
72 Mocno).

Do gotujacego si¢ plynu wi6z oba rulony z farszem rybnym. Muszg by¢ catkowicie za-
nurzone. Gotuj na $rednim ogniu 50-60 minut. Po uplywie tego czasu ostroznie wyjmij
je z plynu i przeléz na péimisek. Gdy lekko przestygna, bardzo delikatnie odwin z gazy.
Przygotuj sos majonezowy: doktadnie wymieszaj wszystkie sktadniki.

Zimng rybe pokréj na kawaltki i kazdy z nich polej sosem majonezowym.









’ TO KSIAZKA NA SWIETA,
- ALE NIE TYLKO.

.
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Opowiadam o tym, jak oswoic i zaczarowac zime. Co zrobic, :
aby ten trudny czas uczynic milvm, dobrym i1 pigknym. y "':"‘

Dziele sie tutaj nie tylko przepisami, ale rowniez pomystami
na ocieplenie 1 upigkszenie domu. Podaj¢ proste, naturalne
sposoby na zdrowie i urode w czasie zimy. Podpowiadam, jak
samemu przygotowac oryginalne, zdrowe i1 smakowite prezenty.

Podaje duzo przepisoéw na Swigreczne ciastka, ale rowniez
na potrawy, krore cieszg przez calg zime.

Z cala pewnoscig jest to ksigzka, do krorej bedziemy wracaly :)

Cieplo pozdrawiam!

BM 978-83-7515-3
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