nektarynkowa rozkosz

Wspaniale komponuje sie na talerzu w parze z serami typu
Camembert, Brie czy innymi serami miekkimi. Jest doskonatym
dodatkiem do miesa — zardéwno czerwonego jak i biatego

i nawet chrupigca grzanka doskonale potgczy sie z niezwyk*a

stodyczg 1 zaskakujagcym smakiem nektarynkowego
przetworu jesiennego:)

pasmakzdrowia blogspol com

Sktadniki:

= 3 tyzki oliwy z oliwek,

= 2 duze cebule pokrojone w pidrka,

=1 ostra papryczka chili bez pestek, bardzo drobno
pokrojona,

| tyzeczka drobno pokrojonego rozmarynu
(najlepiej sSwiezego),

= 2 listki laurowe,

0,5 kg nektarynek ( wypestkowanych 1 pokrojonych w
kostke),

= 1 szklanka rodzynek,
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= 2 tyzeczki uttuczonych ziaren kolendry,
»1,5-2 szklanek cukru trzcinowego,
» niecata szklanka octu z czerwonego wina.

Wykonanie:

1. W duzym rondlu rozgrza¢ oliwe, dodac¢ cebule, chili, listki
laurowe oraz rozmaryn, smazymy to do$¢ czesto mieszajac na
Srednim ogniu, az cebulka zmieknie (posSpiech jest niewskazany
— bo chodzi o to by przyprawy zdazyty wnikng¢ w cebulke)

2. Dodajemy pozostate sktadniki 1 gotujemy na wolnym ogniu oK.
godziny mieszajgc od czasu do czasu, az nasz przetwdr
zgestnieje

3. Przektadamy do wysterylizowanych stoikéw, zakrecamy.
Chtodne stoiki wstawiamy do loddéwki i tam moga cierpliwie
lezakowa¢ nawet i 5 miesiecy, cho¢ to rzadki przypadek;)



