crock-pot

BRAND

zdecydowatem sie na wieprzowe, bo to mieso, ktdre jest tatwiejsze w obrébce i obarczone mniejszym
ryzykiem tego, ze wyjdzie twarde... A pdZniej przypomniatem sobie, ze robie je w wolnowarze. W nim
nawet najwredniejszy element wotowiny, baraniny lub wieprzowiny bedzie rozptywat sie w ustach. Nie
inaczej jest w tym przypadku

¥ Czas na High: 3,5H 111 Nogé porgji: 3-5
¥ Czas na Low: 5H © Czas przygotowania: 20

* 1 kg schabu bez kosci

* s0l, pieprz

* maka do opruszenia

* 3 tyzki oleju

* 1 duza cebula posiekana w pidrka

* 30 g suszonych grzybéw lub 300 g pieczarek
* pot szklanki czerwonego wytrawnego wina
* 4 liscie laurowe

* 10 ziaren ziela angielskiego

* tyzeczka pieprzu ziotowego

czubata tyzka otartego majeranku

* bulion

* s6l, pieprz

Schab oczys¢ z bton. Wykréj z niego 8 kotlecikéw i rozbij, aby miaty nieco mniej niz 5 mm. Dopraw solg i
pieprzem, oprész w mace i smaz na ztoty kolor na rozgrzanym oleju na patelni lub w misie Dura Ceramic.
Zdejmij z patelni i odstaw.

Na ten sam ttuszcz wrzué cebule z lis¢mi laurowymi i zielem angielskim. Mieszajgc doprowadz do mocnego,
ztotego koloru. Wlej wino i poczekaj, az sie zagotuje.

W misie wolnowaru utéz bitki. Zalej je zawartosScig patelni, dodaj grzyby, pieprz ziotowy, majeranek i dolej
bulionu, zeby catos¢ byta ledwo przykryta ptynem. Pod koniec dopraw solg i pieprzem.



