Kuvane kruske u crnom vinu

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Potrebno je:

o 4kruske

1limun - sok

500 mlcrnog vina
100 gZuti Secera
1 Stapiccimeta
lzvezdasti anis

3 kaskemeda

1 kaSicicagustina

Priprema

Kruske operite, oljustite i ostavite im peteljke. Donji deo poravnajte da bi mogle da stoje. Poprskajte ih sokom
od limuna da ne bi potamnelei ostavite sa strane.

U uzi dublji sud sipajte vino, dodajte Secer, med, Stapic cimetai anis. Dodajte kruske i kuvajte nalaganoj vatri
15-20 minuta, u zavisnosti koliko su kruske zrele. Za vreme kuvanja kruske okrecite da poprime istu boju pazeci
da zadrze oblik.

Kuvane kruske izvadite natacnu, a 2/3 vinaodlijte. Izvadite Stapic cimetai anis, pau preostalo vino umeSgjte
gustin raznucen u malo crnog vina. Kuvajte uz stalno meSanje dok se ne zgusne. Sos prelijte po kruskamai
ukrasite listicima nane. Sluzite ih tople, sa Slagom ili sladoledom od vanile.



Savet



