crock-pot

BRAND

Soczysta, aromatyczna biata kietbasa, duszona w kremowym sosie chrzanowym - idealna

do wielkanocnego stotu.
¥ Czas na High: 8H
W Czas na Low: 4H

* 5-6 szt. surowej biatej kietbasy
* 11| bulionu

* 1 cebula

* 1 tyzka masta

* 2 tyzki chrzanu

* 200 ml smietany 18%

* 1 tyzka maki

* sOl, pieprz, lis¢ laurowy

Podsmaz cebule na masle.

111 ogé porgji: 3-5
@ Czas przygotowania: 30

crockpdt

W16z do wolnowaru kietbase, bulion i li$¢ laurowy. Gotuj 4 h na LOW.
Wymieszaj Smietane z maka i chrzanem, dodaj do wolnowaru i gotuj 30 min na HIGH.



