crock-pot

BRAND

Przepis na pyszne i pozywne chilli.

®¥ Czas na High: 5h 11 Nogé porgji: 6+
¥ Czas na Low: 10h © Czas przygotowania: 15

* 1 kg topatki wieprzowej bez kosci, pocietej na 1-cm kawatki
* 3 ¥4 tyzeczki soli

* 1 Y tyzeczki czarnego pieprzu

* 1 tyzka oleju roslinnego

* 4 plastry grubo krojonego bekonu, pokrojone w kostke
* 2 Srednie cebule, posiekane

* 1 czerwona papryka, posiekana

* Ya szklanki chili w proszku

* 2 tyzki koncentratu pomidorowego

* 1 tyzka stotowa mielonego czosnku

* 1 tyzka stotowa mielonego kminku

* 1 tyzka wedzonej papryki

* 1 butelka jasnego piwa

* 2 puszki pomidoréw pokrojonych w kostke

* 2 szklanki wody

* ¥ filizanki suszonej fasoli kidney, optukanej

* 3 filizanki suszonej czarnej fasoli, optukane;j

* 3 tyzki stotowe maczki kukurydzianej

* Ser feta i posiekana Swieza kolendra opcjonalnie

Dopraw wieprzowine 1 tyzeczka soli i 1 tyzeczkg czarnego pieprzu. Rozgrzej olej na duzej patelni na srednim
ogniu. Dodaj wieprzowine partiami smaz ok. 6 minut lub do zrumienienia ze wszystkich stron. Przetéz
zrumieniong wieprzowine do wolnowaru Crockpot.

Podgrzej te samg patelnie na srednim ogniu. Dodaj bekon smaz i mieszaj, az bedzie chrupiacy. Przet6z do
wolnowaru, uzywajac tyzki cedzakowej.

Ponownie postaw patelnie na srednim ogniu. Dodaj cebule i papryke gotuj i mieszaj 6 minut lub do miekkosci.
Wymieszaj chili w proszku, koncentrat pomidorowy, czosnek, kminek, papryke, pozostate 2 Y2 tyzeczki soli i
pozostatg Y tyzeczki czarnego pieprzu gotuj i mieszaj przez 1 minute.

Wymieszaj z piwem. DoprowadZ do wrzenia, zeskrobujgc przyrumienione kawatki z dna patelni. Zalej
wieprzowine. Wymiesza¢ pomidory, wode, fasole i make kukurydziana.

Przykryj gotuj na LOW przez 10 godzin. Wytgcz urzadzenie. Pozostaw na 10 minut. Odsgcz ttuszcz z powierzchni.
Udekoruj serem feta i Swiezg kolendrg i ciesz sie smakiem.



