crock-pot

BRAND

Tradycyjne puree w nowej wersji
& Czas na High: 3H 11 1ogé porgji: 3-5
& Czas na Low: 0- © Czas przygotowania: 20

* 1 gtéwka kalafiora, pokrojona na kawatki
* 5 zabkdw czosnku, obranych

* 4 szklanki bulionu warzywnego

* 3 tyzki masta, pokroi¢ w kostke

* Y filizanki jogurtu greckiego

* 2 tyZki stotowe posiekanego Swiezego
szczypiorku

* 1 tyZka posiekanej swiezej pietruszki

» 1 tyZzka posiekanego swiezego rozmarynu
* 1 tyzeczka czosnku w proszku

* S6l i Swiezo zmielony czarny pieprz

Umiesci¢ kalafior, czosnek i bulion w wolnowarze. Kalafior powinien by¢ catkowicie pokryty bulionem. Jesli nie
jest moze sie to r6zni¢ w zaleznosci od wielkosci i ksztattu wolnowaru, dodaj odrobine wody, az bedzie
przykryty.

Wiaczy¢ wolnowar na HIGH i gotowaé, az kalafior bedzie bardzo miekki, 2% do 3 godzin. Odcedzi¢ kalafior i
czosnek przez sitko, zachowujac %2 szklanki bulionu.

Uzyj ttuczka do ziemniakéw lub duzego widelca, aby grubo rozgnies¢ kalafior. Kiedy kalafior bedzie juz grubo
uttluczony, dodaj masto i jogurt, i ucieraj do uzyskania stosunkowo gtadkiej masy jesli bedzie zbyt sztywna, dolej
do %2 szklanki bulionu z gotowania.

Wymiesza¢ szczypiorek, pietruszke, rozmaryn i czosnek w proszku. Doprawi¢ sola i pieprzem. Podawac na
ciepto.



