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Panią Wiesławą Wołoszyn- Oczadły

Pani Wiesława chętnie gotuje, gdy ma na to czas. Nie jest wielbicielką żadnej kuchni. Osobiście woli gotować niż piec, ponieważ to jej mocniejsza strona. Potrawy pani Wołoszyn to ciągłe eksperymenty, gdyż każda potrawa przez nią przygotowana jest niepowtarzalna. Nie ogląda programów kulinarnych oraz nie czyta książek związanych z gotowaniem, lecz zdarza się jej szukać potrzebnych przepisów. Najczęściej gotuje sama, ale stara się włączać swoje dzieci do wspólnego gotowania. Uważa, że wspólne przyrządzanie potraw jest znacznie przyjemniejsze. Pani Wołoszyn używa tradycyjnych przypraw, m.in. soli, pieprzu, cukru, octu, liści laurowych oraz gotowych przypraw do ryb, kurczaka itp. Na przygotowanie posiłków poświęca dziennie 2-3 godziny, a w weekendy i święta znacznie więcej. Nie urządza przyjęć, natomiast zawsze częstuje tym, co ma. Trzyma się zasady, że gość nie może wyjść głodny. Pani Wiesława sporządza posiłki dla 5-osobowej rodziny. Dziś proponuje nam przepis na śledzie.

Przepis na śledzie
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 Zalewa:
1 szklanka cukru                            





1 szklanka octu

2 szklanki wody

Wszystko zagotować razem z zielem angielskim i liściem laurowym.

Przygotowanie:

Dowolna ilość śledzi w płatach i cebuli. Cebulę pokrojoną w talarki parokrotnie sparzyć wrzątkiem, żeby trochę zmiękła. Wystudzić zalewę i cebulę. Układać 

w słoiku na przemian śledź, cebula, śledź i potem zalać chłodną zalewą. Odstawić w chłodne miejsce na kilka godzin.

Smacznego!

Dominika,

Weronika,

Justyna

