crock-pot

BRAND

Aromatyczny i pachnacy bigos z grzybami i suszonymi Sliwkami.
W Czas na High: 5-6 godz. 11 1ogé porgji: 3-5
& Czas na Low: 7-8 godz. © Czas przygotowania: 30

* 25 g suszonych grzybow prawdziwki
* 500 g kiszonej kapusty

* 250 g kapusty Swiezej

* Olgj

* 150 g wedzonego boczku

* 250 g kietbasy rdzne rodzaje

* 25 g suszonych $liwek w plasterkach
* 2 liscie laurowe

* 15 tyzeczki ziela angielskiego

¢ 1 tyzka kminku

* 2 tyzki przecieru pomidorowego

* SOl i pieprz

* 1 cebula pokrojona w kostke

* 250 g pokrojonego w kostke miesa
wieprzowego

* 100 ml potwytrawnego czerwonego wina

Suszone grzyby namocz w 200 ml wrzacej wody. Nie wylewa¢ wody po namoczeniu grzybow.

Rozgrzej sredniej wielkosci patelnie dodajac 1 tyzke oleju. Podsmaz cebule na zloty kolor, wrzu¢ do naczynia.
Kontynuuj nagrzewanie patelni, dodajac odrobine oleju, podsmaz boczek, kietbase i wieprzowine w partiach do
zrumienienia. Dodaj je do naczynia.

Pokroj swieza kapuste na waskie paski i wt6z do naczynia.

Dodaj kapuste kiszona.

Dodaj liscie laurowe, kminek, sol, pieprz i ziele angielskie.

Wymieszaj odsaczone grzyby i sliwki.

W wodzie po namoczeniu grzybéw wymieszaj przecier pomidorowy, wino i grzyby oraz sliwki. Dodaj do
naczynia Crock-Pot.

Przykryj pokrywka i gotuj przez 7-8 godzin na poziomie LOW lub przez 5-6 godzin na poziomie HIGH.



