SLEDZIK NA KAZDA OKAZJE
@Q@(é\/(@@zs min.@4 min.@ 5 min.@ X 2 porcje

SKEADNIKI NA SALATKE:

X

X

1 gars¢ roszponki 1.
120 g opakowania filetéw sledziowych
a’'la Matjas

1/2 awokado (1tyzka soku z limonki) 2.

40 g nerkowcéw
1/2 czerwonej cebuli

1gars¢ groszku cukrowego(szczypta 3.

soli i cukru)

1/2 mango

1 nieduza papryka spiczasta
swiezo mielony pieprz

SKEADNIKI NA DRESSING:

X

X

X

4 tyzki oleju rzepakowego
1/2 zgbka czosnku

1tyzka octu winnego biatego *
1 ptaska tyzeczka syropu z agawy 5
szczypta zmielonych suszonych

ptatkdw chili 6

sél, Swiezo mielony pieprz

DODATKOWE UWAGI:

X

X

PRZYGOTOWANIE:

Czosnek przeciskamy przez praske, a nastepnie mieszamy z
pozostatymi sktadnikami dressingu az uzyskamy sos o jednolitej
konsystencji.

Groszek cukrowy wrzucamy do wrzatku, dodajemy odrobine cukru
i soli, a nastepnie gotujemy na srednim ogniu przez 4 minuty.
Odcedzamy i pozostawiamy do ostygniecia.

Przygotowujemy sledziowe kule. Nerkowce prazymy na suchej
patelni, a po przestygnigciu drobno siekamy (nozem lub przy
pomocy malaksera). Cebule obieramy i kroimy w drobng
kosteczke. Awokado obieramy, réwniez kroimy w niewielka
kostke i skrapiamy sokiem z limonki. Sledzie wyjmujemy z oleju,
osuszamy na reczniku papierowym. Kroimy je w malutka
kosteczke, dodajemy swiezo mielony pieprz, a nastepnie taczymy
z cebula. Z przygotowanej masy lepimy kulki o srednicy okoto 1
cm, ktére obtaczamy w nerkowcach.

Po obraniu z mango wykrawamy kéteczka, ktére dzielimy na pét
lub kroimy je w paseczki.

Papryke pozbawiamy gniazda nasiennego, po czym kroimy na
plasterki.

Na pétmisek wyktadamy naprzemiennie roszponke, groszek
cukrowy, papryke i mango, cato$¢ polewamy dressingiem, a na
koniec wyktadamy sledziowe kulki.

Do przygotowania satatki wykorzystata filety sledziowe solone SEKO a’la Matjas w oleju rzepakowym
Groszek cukrowy mozecie zastgpi¢ zwyktym, zielonym groszkiem mrozonym.
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