Sos z suszonej zurawiny do miesa

200 g suszonej zurawiny
100 g szalotek
20 g oliwy z oliwek
50 g brgzowego cukru
40 g czerwonego octu winnego
po 2 szczypty soli, pieprzu i cynamonu
otarta skorka z catej pomaranczy
50 g wody

- zurawine namoczy¢ w cieptej wodzie - 3-4 godziny

- do naczynia miksujacego wtozy¢ szalotki i oliwe, rozdrobnic - 3 sek., obr. 5 i poddusi¢ - 3
min., obr. 1, temp. Varoma

- dodac odcedzong zurawing i reszte sktadnikdw, gotowac - 25 min., obr. 1, temp. 100 st.

- przelaé¢ do wyparzonego stoika typu twist, zakreci¢, zostawi¢ dnem do gory az do
wystygniecia




