CF@MAJO przepisnik O

wiecej niz majonez

SledZ na czerwono i ostro

MieliSmy S$ledzia na biato, teraz proponuje na czerwono i ostro. W tej
przystawce wykorzystamy dwa produkty CREMAJO Chilli oraz CREMAIJO
Salsa. Uwaga bedzie to ostra jazda bez trzymanki.

Ronieczny jest Sledz. Wezcie tego, kRtérego macie juz sprawdzonego i Rtorego
lubicie. Musicie oczywiscie pamietaé, zeby je odpowiednio wymoczyé, by sol
nie stata sie pierwszoplanowym aktorem. Przygotowanego $ledzia kroimy na
kRawatRi wielkosci jednego gryza.

Nasz sos przygotowujemy stosujac CREMAJO Salsa oraz CREMAJO Chilli w
proporcji 3:1. To jednak nie wszystko. Doda¢ bowiem nalezy kapary oraz
Swiezg Rolendre (tu sie nie upieram, bo tych, ktorzy jedzg Rolendre, jest
zdecydowana mniejszo$¢). Doprawiamy sola, jesli potrzeba. Mieszamy i
wstawiamy do lodowRi na 24h. Musi sie “przegryz¢”. Najbardziej takiego
Sledzia lubie z chrupiaca, cieptg nieodstatg grzankg,.

Wydajac porcje przystawRi, polecam wzbogaci¢ ja przekrojonym na pot
jabtuszkiem Raparowym oraz listkami Rolendry jesli dodaliSmy ja do sosu.
UWAGA!! Robie od razu dwie porcje, jedna bowiem znika, zanim zdazy nabrac
smaku.

Cremajo dla
Razdego smakosza

przepis Juliusz Podolski, krytyd qulinarny




