crock-pot

BRAND

Stynne danie w wersji petnej smaku i aromatu. Mozna podawac ze swiezym

pieczywem.

¥ Czas na High: 6 godz. 11 Tlos¢ porcji: 3-5

9 Czas na Low: 9-10 godz. © Czas przygotowania: 20
* Maka

* SOl morska i pieprz

* 700 g steku wotowego pocietego w 2,5 cm
kostki

* 1 duzej marchwi obranej i pokrojonej w
plasterki

* Sredniej pokrojonej cebuli

* 3 plastry gotowanego bekonu pokrojonego w
2,5 cm kawatki

* 150 ml bulionu wotowego

* 240 ml czerwonego wina Burgund

* 7-8 g przecieru pomidorowego

* 1 posiekany zgbek czosnku

* 1 gatazka swiezego tymianku

* 1 ziarno ziela angielskiego

» 225 g Swiezych grzybdéw pokrojonych w
plasterki

Obtoczy¢ wolowine w mace i doprawic sola i pieprzem. Opcjonalnie mozna podsmazy¢ mieso na duzym ogniu,
az do zbrazowienia.

Umiesci¢ mieso w naczyniu kamionkowym i doda¢ pozostate sktadniki.

Potozy¢ pokrywke i gotowaé¢ w wolnowarze Crock-Pot na poziomie LOW przez 8-10 godzin lub na poziomie
HIGH przez 6 godzin, do momentu, kiedy mieso bedzie juz miekkie.



