Sledzie w $mietanie — domowe
przepisy na klasyczny
przysmak

Klasyczne Sledzie w Smietanie to kwintesencja polskiej kuchni,
ktéra t*gczy w sobie wyraziste smaki i kremowa konsystencje.
Sekret doskonatego dania tkwi w odpowiednim doborze sktadnikow
1 przestrzeganiu kilku kluczowych zasad przygotowania.

Wybor sledzi i1 sktadniki podstawowe

Najlepsze rodzaje sledzi do przygotowania tego dania to:

- Matjasy — delikatne, mtode Sledzie o tagodnym smaku

- Filety $ledziowe w oleju — wygodne w uzyciu, wymagaja
jedynie odsgczenia

- Sledzie solone — tradycyjne, wymagajgce wczeéniejszego
moczenia (okoto 4-6 godzin z kilkukrotng zmiang wody)

Do klasycznej wersji Sledzi w Smietanie potrzebujesz:

=500 g filetéow Sledziowych

= 300 ml gestej smietany (minimum 18% ttuszczu)
» 2 Srednie cebule

= 1 kwasne jabtko (najlepiej szara reneta)

=1 tyzka soku z cytryny

=1 tyzeczka cukru

= SOl i pieprz do smaku

= Opcjonalnie: 2 tyzki posiekanego koperku

Przygotowanie 1 serwowanie

Krok po kroku:

1. Sledzie doktadnie optucz i pokrdj w kawatki o dtugosci
okoto 3-4 cm.
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2. Cebule obierz i pokrdéj w cienkie pétplasterki.

3. Jabtko obierz, usun gniazda nasienne i zetrzyj na tarce
0 grubych oczkach.

4. W misce wymieszaj S$mietane z sokiem z cytryny, cukrem,
solg i pieprzenm.

5. Dodaj cebule i jabtko do smietany, doktadnie wymieszaj.

6. Delikatnie potgcz Sledzie z sosem smietanowym, uwazajac
by nie rozpadiy sie filety.

7. Przex6z cato$¢ do szklanego lub ceramicznego naczynia.

Czas marynowania to minimum 6 godzin, ale najlepszy smak
$ledzie osiggaja po 24 godzinach w loddéwce. Danie zachowuje
Swiezos¢ do 3 dni, przechowywane w szczelnie zamknietym
pojemniku.

Tradycyjne sledzie w Smietanie najlepiej smakujg podane z:

= Gorgcymi ziemniakami w mundurkach
= Pieczywem zytnim lub razowym
» Schtodzonym kieliszkiem wodki (dla dorostych)

Wskazéwka kulinarna: Aby uzyska¢ bardziej wyrazisty smak,
dodaj do smietany tyzeczke chrzanu lub musztardy. Dla wersji
wykwintnej mozesz wzbogacic¢ danie kilkoma kroplami dobrej
jakosci oliwy z oliwek 1 Swiezymi ziotami.

Kreatywne warianty Sledzi w
smietanie

Sledzie w $mietanie to klasyk, ktdry mozna od$wiezy¢
nowoczesnymi kombinacjami smakowymi. Ponizsze propozycje
przetamujg tradycyjne podejscie, oferujac nieoczywiste
potaczenia, ktdére zachwycg nawet wybrednych smakoszy.

Niebanalne potaczenia smakowe

Sledzie z jabtkiem i chrzanem tworza idealna harmonie smakéw —



kwasne jabt*ka (najlepiej odmiany Antonéwka lub Szara Reneta)
kontrastujg z ostroscig swiezo startego chrzanu. Proporcja to
okoto 2 tyzki chrzanu i jedno Srednie jabtko pokrojone w
cienkie stupki na 500g sledzi w Smietanie.

Wariant z burakami 1 koperkiem nadaje potrawie wyrazisty kolor
i Swiezos$C¢. Buraki nalezy upiec, zetrzeC na tarce i wymieszad
ze Smietang przed dodaniem Sledzi. Obfita porcja posiekanego
koperku dodaje aromatu i lekkosci.

Sledzie z musztarda i ogérkiem kiszonym to propozycja dla
mitosnikdéw wyrazistych smakéw. Dodaj *tyzke musztardy
francuskiej i 2-3 drobno posiekane ogdrki kiszone do Smietany.
Catos¢ dopraw pieprzem i szczyptg cukru dla zbalansowania
smaku.

Zurawina z orzechami wtoskimi wprowadza do $ledzi element
stodko-kwasny i chrupkos¢. Suszong zurawine warto namoczyd
wczes$niej w odrobinie wina, a orzechy lekko podprazyc¢ dla
intensywniejszego aromatu.

Gruszka z imbirem to zaskakujgce, ale niezwykle udane
potgczenie. Dojrzata, twarda gruszka pokrojona w kostke 1
starty Swiezy imbir (okoto 1 %*yzeczki) nadajg Sledziom
orientalny charakter. Mozna doda¢ odrobine miodu dla
z¥agodzenia ostros$ci imbiru.

Sztuka serwowania i dodatki

Kreatywne warianty sSledzi wymagaja odpowiedniej oprawy:
Sledzie podawaj zawsze schtodzone, najlepiej po minimum 12
godzinach marynowania, aby smaki mogty sie polgczyc.

Idealne dodatki to:

 Pieczywo zytnie na zakwasie lub pumpernikiel
» Ciepte ziemniaki z koperkiem
= Marynowane grzyby (zwtaszcza do wersji z burakami)



- Kieliszek schtodzonej wodki zubréwki lub aksamitnego
biatego wina

Dekoracja talerza ma znaczenie — uzyj Swiezych zidét* (koperek,
szczypiorek), plasterkdéw cytryny, kaparow lub granatu dla
wersji z zurawing. Podawaj w szklanych salaterkach lub na
ciemnych talerzach, ktére podkresla kolor potrawy.

Temperatura serwowania powinna wynosi¢ 6-8°C — zbyt zimne
$ledzie tracqg aromat, a zbyt ciepte - delikatng strukture.



