crock-pot

BRAND

Niesamowity schab w czosnku, tatwy w przygotowaniu i soczysty w smaku.

¥ Czas na High: 3H 11 ogé porgji: 3-5
¥ Czas na Low: 6H © Czas przygotowania: 15

* 1,4 kg schabu

* 1 tyzeczka soli

* 1 tyzeczka papryki, stodkiej lub wedzonej

* 15 tyzeczki cebuli w proszku

* Ya tyzeczki Swiezo zmielonego pieprzu

* 15 szklanki bulionu z kurczaka

* 4 tyzki stotowe oliwy z oliwek

* 3 tyzki octu balsamicznego

* 5 zabkéw czosnku, przecisnietych przez praske
* 15 tyzki stotowej przyprawy wioskiej

Osusz wieprzowine papierowymi recznikami. Potgcz sél, papryke, cebule w proszku i czarny pieprz w mate;j
misce wymieszaj, do potgczenia sktadnikéw. Wetrzyj mieszanke przypraw w schab.

Dodaj 1 tyzke oliwy z oliwek na duza patelnie dodaj wieprzowine i obsmazaj przez kilka minut z kazdej strony,
lub do uzyskania ztotego koloru.

W blenderze lub robocie kuchennym potacz pozostatg oliwe z oliwek, ocet balsamiczny i czosnek blenduj az do
pofaczenia i zgestnienia. Dodaj wtoska przyprawe i mieszaj przez kilka sekund, aby potaczy¢ sktadniki.

Dodaj bulion z kurczaka do misy wolnowaru. Umie$¢ poledwiczki wieprzowe w wolnowarze. Za pomoca pedzla
do ciasta rozprowadzZ przygotowang mieszanke balsamiczng po catym schabie. Przykryj wolnowar pokrywkg i
gotuj w trybie LOW przez 4 do 5 godzin lub w trybie HIGH przez 3 godziny.

Sprawdz, czy mieso jest gotowe, wktadajgc termometr w najgrubszg czes¢ miesa wieprzowina jest gotowa, gdy
temperatura wewnetrzna osiggnie 65°.C

Wyjmij wieprzowine z wolnowaru i przetéz na deske do krojenia przykryj folig i pozostaw na 10-15 minut przed
pokrojeniem.



