Pesachowy charoset

Charoset

4 jabtka (najlepsze sg twarde 1 stodko kwasne)

bakalie do smaku: orzechy wtoskie, rodzynki, skorka pomaranczowa, sliwki
suszone,

1,5 tyzeczki mielonego cynamonu

1-2 tyzki cukru (lub wigcej w zaleznosci od tego jak bardzo kwasne sg jabtka)
100 ml stodkiego czerwonego wina

Wykonanie:

Sliwki (jesli uzywamy) pokroi¢ na mniejsze kawaltki. Orzechy wloskie potamaé
na mniejsze kawalki. Nie nalezy ich prazy¢ na patelni, gdyz troszke psujg smak
charosetu. Jabtka wraz ze skorka zetrze¢ na tarce o grubych oczkach. Wszystkie
sktadniki wtozy¢ do miski, zala¢ stodkim czerwonym winem 1 doktadnie
wymieszaé. Przykry¢ 1 odstawi¢ do lodowki na minimum 1 godzing, aby
wszystkie smaki si¢ wymieszaty. Potrawa jest gotowa, gdy jablka i suszone
dodatki wchiong wino. W lodéwce charoset zachowuje $wiezo$¢ przez kilka dni.

Uwagi:

Potrawe mozna przechowywaé w lodowce przez caly Pesach i podawaé z macq na
przekaske.



