crock-pot

BRAND

Wolnowar mozesz wykorzysta¢ do sparzenia biatej kietbasy. Temperatura w Srodku jest idealna do tej
czynnosci. Aby to zrobi¢ wlejcie do potowy wolnowaru wode, dodajcie czubata tyzke otartego majeranku, kilka
lisci laurowych, 10 ziaren ziela angielskiego, 3 zabki czosnku i ptaskg tyzke soli. Po godzinie w trybie HIGH,
dodajcie kietbase na 80 minut. Smacznego

W Czas na High: 1,5H 111 1o$¢ porcji: 3-5
9 Czas na Low: 3H @ czas przygotowania: 30

* Y kg biatej kietbasy

* Czubata tyzka otartego majeranku

* ptaska tyzeczka soli

* 1/3 tyzeczki pieprzu czarnego mielonego
* 2 $rednie cebule posiekane w ptatki

* 2 przecis$niete zabki czosnku

* 4 liscie laurowe

* 6 ziaren ziela angielskiego

* 2 tyzki chrzanu

* 50 ml bulionu

Kietbaski obtocz w majeranku, czosnku, soli i pieprzu. Utéz je na dnie wolnowaru. Posyp catos$¢ pokrojona
cebulg, lis$émi laurowymi i zielem angielskim. Bulion zmieszaj z chrzanem i polej kietbaski. Ustaw tryb LOW i
dus 1,5 godziny, nastepnie odwrd¢ kietbasy i podlej je powstalym sosem. Dus kolejne péttorej godziny.



