crock-pot

BRAND

Tradycyjna potrawa Swigteczna z lekkim twistem
W Czas na High: 0- 11 Nogé porgji: 6+
¥ Czas na Low: 8-10H © czas przygotowania: 30

* 50 g suszonych prawdziwkow

* 250 ml wrzgcej wody

* 6 paskdw grubo krojonego boczku, pokrojonego
w kostke

* 450 g kietbasy pokrojonej w kostke

* 4 kabanosy , pokrojone na mate kawatki lub
inna suszona kietbasa

* 3 tyZki oleju roslinnego lub wedtug potrzeby

* 450 g schab bez kosci lub topatka bez ttuszczu,
pokrojony w kostke

* 2 cebule , pokrojone w kostke

* 1 mata biata kapusta, poszatkowana

* 900 g 6 filizanek kapusty kiszonej, odsaczonej
* 10 suszonych sliwek, przepotowionych

* 2 tyzki przecieru pomidorowego

* 3 liscie laurowe

¢ 1 tyzka kminku

* 15 tyzeczki ziela angielskiego

* 3 jagody jatowca

* 480 ml piwa lub czerwonego wytrawnego wina
/ wiecej wywaru

* 240 ml bulionu wotowego

* SOl i pieprz do smaku

Umies¢ suszone grzyby w misce i dodaj wrzaca wode. Odstaw je na bok, podczas gdy bedziesz przygotowywac
mieso.

Podsmaz boczek w duzym rondlu, az zacznie lekko chrupacé.

Dodaj pokrojone w kostke kielbaski i smaz przez okoto 10 minut, czesto mieszajac. Lyzka cedzakowa przetoz do
wolnowaru.

Na tej samej patelni podsmaz wieprzowine, dodajac odrobine oleju, aby nie przywarta. By¢ moze trzeba bedzie
to zrobi¢ w partiach. Przenies do misy wolnowaru crockpot.

Dodaj cebule na patelnie i odrobine wiecej oleju w razie potrzeby i smaz, mieszajac, przez 5 minut. Dodaj
poszatkowana kapuste i gotuj przez kolejne 5 minut. Dodaj odrobine piwa lub bulionu, jesli patelnia bedzie zbyt
sucha, a nastepnie przenies wszystko do wolnowaru.

Dodaj sliwki, prawdziwki i ich ptyn, kapuste, koncentrat pomidorowy, liScie laurowe, przyprawy, piwo i wywar
wotowy. Wszystko szybko wymieszaj. Przykryj i gotuj na LOW przez 8-10 godzin lub nawet przez noc.

Wyrzuc liscie laurowe i dopraw do smaku. Podawaj na goraco z chlebem zytnim lub z tluczonymi ziemniakami.



