crock-pot

BRAND

Doskonate jesienne chili z purée dyniowym, mielonym indykiem, biatg fasolg, zielonym chili i przyprawami.

®¥ Czas na High: 4 H 11 Nogé porgji: 6+
¥ Czas na Low: 8H © Czas przygotowania: 5

* Oliwa z oliwek w sprayu,

* 1 kg chudego mielonego indyka

* 1/2 tyzeczki oliwy z oliwek

* 1 mata cebula, posiekana

* 3 zabki czosnku, wycisniete przez praske

* 1 tyzeczka chili w proszku, do smaku

* 2 liscie laurowe

* 1 1/2 tyzki kminku

* 1 tyzka oregano

* 450 g biatej fasoli w puszce, optukanej i odsgczone;j

* 400 g purée dyniowego

* 4,5 uncji puszka posiekane zielone chili

» 2 filizanki bulionu z kurczaka

* s6l i pieprz do smaku

* posiekana kolendra, czerwona cebula lub szczypiorek na
wierzch

* Jogurt grecki lub kwasna $mietana na wierzch, opcjonalnie

Rozgrzej duza patelnie na duzym ogniu i lekko spryskaj jg olejem.

Dodaj mieso i smaz, rozbijajac je, az stanie sie biate, okoto 5 minut. Przenies do misy wolnowaru.

Dodaj olej na patelnie, nastepnie cebule, czosnek, smaz okoto 3 - 4 minut dodaj kminek i smaz kolejng minute.
Przenie$ do misy.

Dodaj fasole, purée z dyni, zielone chili, bulion, chili w proszku, oregano i liscie laurowe. Przykryj i gotuj na HIGH
przez 4 godziny lub na LOW przez 8 godzin.

Usun liscie laurowe i dostosuj przyprawy do smaku przed podaniem. Smacznego



