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Babski Kociol - rodzinne warsztaty kulinarne

W Mietniowie w miniony piatek ,krolowaty” sledzie z marynowana gruszka. ,Iskry
Mietniowa” krok po kroku prezentowaly poszczegdlne etapy przygotowania inscenizujac, a
nawet wyspiewujac kolejnos¢ kulinarnych zadan. Ponizej przedstawiamy przepis na ten

specjat.

SLEDZIE Z MARYNOWANYMI GRUSZKAMI

Sktadniki:

1 kg sledzi solonych-matiasow

3 Srednie cebule

1 duzy stoik marynowanych gruszek

majonez kielecki sredni stoik

jogurt naturalny grecki duzy

pieprz mielony

Spos6b wykonania:

Sledzie moczy¢ w marynacie z gruszek najlepiej przez 24 godz., potem pokroié je w paski,
gruszki na kawatki, cebule w pidrka (pokrojona cebule sparzyc¢). Uktada¢ w misce warstwami
Sledzie, cebula posypac ja pieprzem i nastepna warstwa to gruszki, i od nowa. Zrobic sos tzn.
zmieszac¢ majonez z jogurtem i zala¢ sledzie. Mozna zostawic jako satatke warstwowa lub

wymieszac¢. Smacznego.

GRUSZKI W OCCIE

2 kg gruszek twardych

2 szklanki wody

1 szklanka cukru

1/2 szklanko octu 6%

gars¢ gozdzikow, ziaren pieprzu, kawatek kory cynamonu

Gruszki obra¢, pokroi¢ na éwiartki( na czas przygotowania obrane przechowywac¢ w
zakwaszonej wodzie). Zagotowa¢ marynate, do gotujacej doda¢ gruszki i gotowac jeszcze
przez 5-10 minut. Natozy¢ do stoikdw, zala¢ goraca marynata, zakreci¢, obréci¢ do gory

dnem do wystygniecia.

KOMPOT ZE SEODKICH OWOCOW

Stoik napelni¢ owocami pokrojonymi (brzoskwinie, maliny, morele, gruszki, czeresnie), dodac



szczypte soli, zala¢ wrzaca woda. Zakrecié¢, pasteryzowac¢ 20 min. Przez 6 tygodni nie

otwiera¢, a potem smacznego.
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