crock-pot

BRAND

Gteboki, aromatyczny bigos z wyrazng nutg wedzonki i elegancka stodycza gruszki. Dodatek czerwonego wina
podnosi smak i nadaje mu restauracyjny charakter - absolutny hit na Swigtecznym stole.

& Czas na High: 5H 111 Nogé porcji: 6+
W Czas na Low: 9-10H © czas przygotowania: 25

* 1 kg kapusty kiszonej

* 300 g kapusty biatej

* 300 g karkéwki

* 200 g wedzonego boczku

* 200 g kietbasy jatowcowej

* 1 duza gruszka wedzona lub suszona gruszka
* 150 ml czerwonego wytrawnego wina

* 1 cebula

* 2 tyzki powidet sliwkowych

* 1 tyzka masta klarowanego

* 1 tyzeczka nasion jatowca zgniecionych
* 1 tyzka majeranku

* 2 liscie laurowe

* 50l i pieprz

Kapuste kiszona i biala umies¢ na dnie Crock-Pota.

Dodaj miesa pokrojone w kostke, kietbase, wedzona gruszke i cebule.

Wymieszaj wino z powidtami i przyprawami, polej catosc.

Nie mieszaj. Gotuj na wybranym trybie.

Po gotowaniu delikatnie przemieszac i zostawi¢ na 15 minut, by smaki sie potaczyly.



