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Moje rewelacyjne śledzie z imbirem, 

suszonymi śliwkami i pomarańczą

Ten przepis musiały mi podpowiedzieć chyba same anioły, bo śledzie wyszły wprost 

genialnie. Są rewelacją na moim wigilijnym stole, ale smakują tak genialnie, że towa-

rzyszą nam przez cały rok.

S K ŁA D N I K I  (porcja dla 4–5 osób)

½ kg solonych fi letów śledziowych (matiasów)

500 ml mleka

3–4 cm świeżo startego korzenia imbiru

10–12 pokrojonych suszonych śliwek

sok wyciśnięty z ½ średniej wielkości pomarańczy

1 łyżeczka drobno startej skórki ze sparzonej i wyszorowanej pomarańczy

6 drobno posiekanych ząbków czosnku

3 drobno posiekane cebule

1 szklanka gęstego przecieru pomidorowego (może być z kartonika)

1 łyżka koncentratu pomidorowego

dobry olej do smażenia (na przykład rzepakowy)

1 pełna garść rodzynek

2 łyżki jasnego miodu lub syropu z agawy (jeśli będzie trzeba, dodaj trochę więcej)

3–4 listki laurowe

5–6 ziaren ziela angielskiego

sól i świeżo i grubo mielony czarny pieprz do smaku

W Y KO NA N I E

Matiasy umyj i mocz mleku przez przynajmniej 30 minut, aż przestaną być słone. Następ-

nie wyłóż je na sito i dokładnie umyj zimną wodą. Osusz i pokrój na kawałki.

Cebulę i czosnek zeszklij na oleju z dodatkiem pieprzu. Dodaj ziele angielskie, listki lauro-

we, śliwki i rodzynki. Mieszając, duś przez mniej więcej 5 minut. Następnie dodaj przecier 

pomidorowy, koncentrat, sok z pomarańczy i imbir. Mieszaj i duś na ogniu, aby zredukować 

płyny do konsystencji dosyć gęstego sosu. Na koniec dodaj skórkę z pomarańczy i miód. 

Dopraw solą.

Całość wymieszaj i odstaw, by smaki się przegryzły. Sos powinien być ostrawy, słodki 

i lekko słony. Gdy ostygnie, dodaj śledzie i całość delikatnie wymieszaj. Przełóż do słoika 

i wstaw do lodówki na całą noc.
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Nasz ulubiony karp „faszerowany”

Tak przygotowany karp był obecny w moim rodzinnym domu, odkąd pamiętam. Teraz 

ja robię go w swoim. Jest obowiązkowym punktem bożonarodzeniowego przyjęcia. Gro-

no jego wielbicieli się powiększa, bo każda osoba, która tej potrawy skosztuje, zakochuje 

się w niej od pierwszego kęsa!

S K ŁA D N I K I  (porcja dla 6–8 osób)

Karp

1 kg fi letów z karpia bez ości i bez skóry (zamiast karpia może być pstrąg, tołpyga lub 

mintaj) 

2 i ½ litra bulionu warzywnego lub wody, 1 posiekana cebula 

3 drobno posiekane ząbki czosnku, 2 jajka, 1 łyżka gęstej śmietany

1 garść chałki (lub 2 łyżki bułki tartej) namoczonej w mleku i dobrze odciśniętej

1 łyżka masła klarowanego, 1 łyżeczka soku z cytryny, 1 garść rodzynek

3–4 listki laurowe, 5–6 ziaren ziela angielskiego

szczypta cukru, sól i świeżo mielony biały lub czarny pieprz do smaku

kawałek gazy o wymiarach 1 × 1 m podzielony na pół

Sos majonezowy

350 g dobrego majonezu, 2 łyżki soku z cytryny, 1–2 łyżeczki cukru pudru

1–2 wyciśnięte przez praskę ząbki czosnku, 2 czubate łyżki drobno posiekanego koperku

W Y KO NA N I E 

Filety umyj, osusz i 2 lub 3 razy przepuść przez maszynkę do mielenia razem z cebulą, 

czosnkiem i chałką. Do masy dodaj sól, pieprz, sok z cytryny, cukier i śmietanę.

Dobrze wymieszaj, najlepiej czystą ręką. Skosztuj, by sprawdzić, czy masa jest dobrze 

doprawiona. Powinna być wyraźnie (ale nie za bardzo) słona. Następnie dodaj jajka i ro-

dzynki. Całość dokładnie wymieszaj. 

Masę rybną podziel na dwie części i każdą zawiń w gazę, formując rulon. Oba końce gazy 

mocno zawiąż, aby zawartość nie wypłynęła podczas gotowania. 

W głębokim, podłużnym rondlu zagotuj bulion lub wodę. Do wody dodaj sól, pieprz, 

listki laurowe i ziele angielskie. Uwaga – woda ma być dobrze osolona (ale oczywiście nie 

za mocno).

Do gotującego się płynu włóż oba rulony z farszem rybnym. Muszą być całkowicie za-

nurzone. Gotuj na średnim ogniu 50–60 minut. Po upływie tego czasu ostrożnie wyjmij 

je z płynu i przełóż na półmisek. Gdy lekko przestygną, bardzo delikatnie odwiń z gazy.

Przygotuj sos majonezowy: dokładnie wymieszaj wszystkie składniki. 

Zimną rybę pokrój na kawałki i każdy z nich polej sosem majonezowym.
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