Cranberry Marketing Committee i Robert Sowa polecaja:
»2urawina z USA dla wszystkich zmystéw”

,WECH”

TROC NORWESKA Z KARMELIZOWANYMI GRUSZKAMI
| ZURAWINA AMERYKANSKA

Sktadniki dla 4 oséb:

e 4x180 g filetu z troci norweskiej bez skéry

e Marynata:
- 41yiki oliwy z oliwek
- 2 rozgniecione zgbki czosnku
- Kilka gatgzek posiekanego koperku
- SOl, pieprz cytrynowy do smaku

e 2 t{yzki masta

e 4 obrane, pokrojone w czgstki i skropione
sokiem z cytryny gruszki

e 50 ml sliwowicy

e 3 {yzki miodu pszczelego

e 2 tyzki suszonych cranberries (zurawin
amerykanskich)

e Kilka gatazek swiezego rozmarynu

e Kietki stonecznika do dekoracji

e 4 czastki cytryny

Sposob przygotowania:

Rybe umyé, osuszyé, skropi¢ oliwg, natrze¢ doktadnie wszystkimi sktadnikami marynaty
i odstawi¢ do lodéwki na okoto 3 godziny.

Gruszki podsmazy¢ na masle, skropi¢ sliwowicg, a gdy odparuje dodaé midd, suszone
cranberries (zurawiny amerykanskie) i gatazki rozmarynu. Catos¢ dusi¢ krétko, tak aby
gruszki zachowaty swoj ksztatt i chrupkos¢, a nastepnie odstawi¢ w ciepte miejsce.

Filety z troci utozy¢ na blasze i piec ok. 12 minut w temperaturze 180°C.

Gruszki z cranberries i powstatym sosem utozy¢ na talerzu, a na nich umiesci¢ aromatyczng
rybe. Podawac z kietkami stonecznika i czgstka cytryny.



