Cranberry Marketing Committee i Robert Sowa polecaja:
»Zurawina z USA dla wszystkich zmystéw”

»SMAK?”

PIECZONA JAGNIECINA Z HISZPANSKIM SEREM TORTA DE CANAREJAL
| SOSEM IMBIROWO-ZURAWINOWYM ZE SWIEZA KOLENDRA

Sktadniki dla 4 osdb:
e 4 x200 g combra jagniecego z kostka
e Marynata:
- 4tyzki oliwy z oliwek
- 2 gatazki tymianku
- 2 gatazki rozmarynu
- 2 zgbki czosnku
- SOl, pieprz ziotowy do smaku
e 2 hiszpanskie sery Torta de Cafarejal
e 1 biafa, chrupiaca bagietka
e Sos imbirowo-zurawinowy:
- 250 ml soku z cranberries (zurawin
amerykanskich)
- 3 tyzki suszonych cranberries (zurawin
amerykanskich)
- Sok z 1 limonki
- 1 pokrojona w kostke czerwona cebula
- 1 maty, obrany i posiekany korzen imbiru
- 1tyzka miodu pszczelego
- 1 maty peczek posiekanej $wiezej kolendry

Sposéb przygotowania:

Mieso umy¢, osuszy¢ i oczysci¢ z bton, a nastepnie zamarynowaé¢ w oliwie, tymianku, rozmarynie,
roztartym czosnku, soli i pieprzu, po czym odstawi¢ do lodéwki na 4-6 godzin.

Sok z cranberries zagotowac z 2 tyzkami suszonych cranberries (zurawin amerykanskich), sokiem
z limonki, czerwong cebulg, imbirem i miodem. Gdy czes$¢ ptynu odparuje, sos przetrzeé przez sito
i ponownie zagotowac z pozostaty tyzkg cranberries. Na konicu dodaé posiekang kolendre.
Zamarynowang jagniecine obsmazy¢ na patelni, a nastepnie piec okoto 20 minut w piekarniku
rozgrzanym do temperatury 180°C. Pamietajmy, ze po upieczeniu jagniecina powinna by¢ rézowa
w Srodku.

Mieso pokroi¢ wzdtuz kosci i utozy¢ na talerzach. Podawac wraz z przygotowanym wczesniej sosem
i bagietkg posmarowang hiszpanskim serem Torta de Cafarejal (ser nalezy wyjgc¢ wczesniej z lodowki
i podawaé w temperaturze pokojowej).




