gotuj w stylu eko.p!

Domowy gruzinski sos tkemali

‘. Anita Zegadto Od A do Z ugotujesz

Polecane na: sosy

Kuchnia (region): arabska

[l 60 min . . 4 porcje

. Skiladniki: kwaséne sliwki np. mirabelki (mogg $wieza kolendra - 1 pek
by¢ tez wegierki) - kg koperek (opcjonalnie) - 1 pek
woda - 1/2 szklanka mieta listki - - kilka
czosnek - 2 zgbek sél - - do smaku
czaber - 1 fyzeczka cukier - 1/2 tyzeczka
kozieradka - 1 tyzeczka pieprz - - do smaku

tymianek - 1 tyzeczka
ostra papryczka - 1/2 szt.

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Umyj sliwki. Przet6z je do garnka i podlej wodg. Zacznij gotowaé na Srednim ogniu
mieszajac az owoce sie rozpadna. Przetrzyj przez geste sito, aby usunaé pestki i skorki. Do musu
dodaj przecisniety czosnek, drobno posiekang papryczke, drobno posiekane ziota oraz przyprawy.
Dus jeszcze kilka minut. Goracy sos przelej do czystych, wyparzonych stoikéw. Zakre¢ i odstaw do
gory dnem, az wystygna. Jesli chcesz mieC sos na diuzej pasteryzuj stoiczki w piekarniku w 120 st.
C przez 20-30 minut lub w garnku wytozonym $ciereczka rowniez 20-30 minut.
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