crock-pot

BRAND

Sliwka w bigosie dodaje aromatu
¥ Czas na High: 4,5 11 1ogé porgji: 3-5
& Czas na Low: 1 © Czas przygotowania: 45

* 1 tyzka oleju

* 2 cebule

* 400 g kietbasy zwyczajnej

* 200 g boczku

* 1 kg kiszonej kapusty

* 150 g marchewki

* 1 tyzka natki pietruszki

* 1 tyzeczka ziela angielskiego
* 6 lisci laurowych

* szczypta soli, pieprzu

* 350 ml wody

* 2 tyzeczki papryki stodkiej

* 80 g koncentratu pomidorowego
* 70 g suszonych sliwek

Do misy wolnowaru z powtoka Dura Ceramic wlewamy olej oraz dodajemy pokrojona cebule, smazymy na plycie
gazowej/indukcyjnej jezeli Twdj wolnowar nie posiada takiej powtoki to podsmaz cebulke po prostu na patelni i
dodaj ja do misy wolnowaru wraz z pokrojona w kostke kietbasa oraz boczkiem. Naczynie wolnowaru wktadamy
do postawy. Dodajemy kapuste, starta na tarce marchewke, posiekana natke pietruszki, ziele angielskie, liscie
laurowe, szczypte soli, pieprzu. Wlewamy wode, dodajemy jeszcze papryke stodka oraz koncentrat pomidorowy.
Calos¢ gotujemy przez 4,5 h przy ustawieniu 2. Po tym czasie dodajemy suszong sliwke i gotujemy jeszcze przez
1 h ustawienie 1.
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