Doradca
smaku

Gruszki marynowane ZosKi

SMACZNAPYZA

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+

SKELADNIKI
kg twardych, jeszcze mato dojrzatych gruszek 2-2,5
| wody 1,5
szkl. octu spirytusowego 10% 3/4
czubata szkl. cukru 1
tyzka gozdzikéw 1
Cynamon caty Prymat 8-10

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Takie, w/g mnie najlepsze na Swiecie, gruszki robi moja Tesciowa... i ja sprébowatam, zobaczymy
czy beda réwnie smaczne :-)

Gruszki muszg by¢ naprawde twarde, jeszcze zielone. Najlepsza jest odmiana bergamotka, ew.
bera, ale w ostatnich latach trudno je dosta¢. Sktadniki zalewy umieszczamy w garnku i gotujemy
na matym ogniu przez 15-20 min.. Gruszki obieramy cienko, przekrawamy na potéwki, tyzeczka
usuwamy gniazda nasienne, ogonki mozemy zostawi¢. Obrane owoce od razu wktadamy do,
zakwaszonej niewielkg iloscig octu lub kwasku cytrynowego, wody aby nie Sciemniaty. Gdy
wszystkie juz sg obrane, partiami gotujemy je w zalewie przez 5-10 min., na matym ogniu Zalewa
ma tylko lekko mrugac a gruszki maja by¢ lekko szkliste, ale trzeba uwaza¢ aby ich nie
rozgotowad. Wyjmujemy tyzka cedzakowq i uktadamy w wyparzonych stoikach. Zalewe
przecedzamy przez sito wytozone gaza i powtdrnie zagotowujemy. Przyprawy z zalewy rozktadamy
w réwnych czesciach do stoikdw. Gruszki zalewamy gotujgca zalewa, zakrecamy wyparzonymi
zakretkami i odstawiamy do géry dnem do ostygniecia. Mozna je jes¢ juz po kilku dniach. Sg
doskonatym dodatkiem do pieczonych mies i wedlin.



