crock-pot

BRAND

Francuski gulasz z jagniecing i fasolka, ktéry w kilka chwil wykonasz w
multicookerze.

W Czas na High: 0- 111 1o$¢ porgji: 1-2
¥ Czas na Low: 0- @ czas przygotowania: 60

* 50 g maki, przyprawionej solg i pieprzem
* 2 podudzia jagniece o wadze ok. 4-500 g.
* 2 tyzki oleju roslinnego

* 2 kietbaski tuluskie lub ziotowe

* 1 duza cebula, cienko pokrojona

* 50 g wedzonego boczku pokrojonego w kostke
* 2 zabki czosnku, drobno posiekane

¢ 1 duzy lis¢ laurowy

* 2 tyzki pasty z suszonych pomidoréw

* 125 ml biatego wytrawnego wina

* 125 ml bulionu z kurczaka lub jagnieciny
* 1 puszka optukanej i odsgczonej fasoli
szparagowej

Zdejmij pokrywe z Crockpot Express i wybierz funkcje brown/sauté. Umies¢ make i przyprawy w odpowiedniej
miseczce i oprész podudzia jagniece maka, az do catkowitego ich pokrycia.

Dodaj olej i jagniecine do Crockpot Express i podsmaz ze wszystkich stron, zajmie to 6-7 minut, aby uzyskac
dobry kolor. Jesli masz miejsce, wtdz kietbaski i zrumien je razem z jagniecinag, jesli nie, bedziesz musiat to
zrobi¢ po wyjeciu jagnieciny. Odldz zrumieniona jagniecine na bok i dodaj pozostaly olej do garnka. Podsmaz
cebule, boczek i czosnek przez kilka minut, az sie zarumienia. Dodaj pozostate sktadniki i dobrze wymieszaj.
Pokrdj zrumienione kietbaski na grube kawatki, wt6z je do sosu razem z jagniecina. Zabezpiecz pokrywe.
Wybierz funkcje Meat/ Stew i ustaw czas na 45 minut. Po zakonczeniu gotowania pozwol urzadzeniu na
naturalne uwolnienie ci$nienia przez 10 minut. Podawaj na ogrzanych talerzach z chrupiacym pieczywem lub
kremowym puree ziemniaczanym i zielona fasolka.



