crock-pot

BRAND

Przepis na dorsza z multicookera

®¥ Czas na High: 0 - 11 ogé porgji: 3-5
®¥ Czas na Low: 0 - © Czas przygotowania: 15

* 250 g oliwek kalamata bez pestek

* 2 tyzki stotowe pasty anchois

* 2 tyzki odsgczonych kaparéw

* 2 tyzki stotowe posiekanej Swiezej wioskiej pietruszki
* 1 zabek czosnku

* Y tyzeczki startej skorki pomaranczowe;j

* Y5 tyzeczki mielonej czerwonej papryki

* 14 szklanki oliwy z oliwek extra virgin

* 4 filety z dorsza lub innej twardej biatej ryby
* SOl i czarny pieprz

* 2 cytryny, cienko pokrojone

* 14 szklanki wody

Przygotuj tapenade Umiesc¢ oliwki, tymianek, kapary, paste z anchois, czosnek, skérke pomaranczowg i mielong
czerwong papryke w robocie kuchennym lub blenderze miksuj pulsacyjnie, aby grubo posiekac sktadniki. Dodaj
olej, pulsuj krétko, aby utworzy¢ gesta paste.

Dopraw dorsza solg i pieprzem. Utdz potowe plasterkéw cytryny na dnie misy szybkowaru Crockpot. Na wierzchu
utéz dorsza przykryj pozostatymi plastrami cytryny. Dodaj wode. Zabezpiecz pokrywe. Nacisnij STEAM, ustaw
temperature na LOW i czas na 5 minut. Upewnij sie, ze zawdr uwalniajgcy pare jest w pozycji Seal zamkniety.
Nacisnij START/STOP.

Po zakonczeniu gotowania, szybko zwolnij cisnienie. Wytdz rybe na talerze odtdz cytryne. Na wierzchu utéz
przygotowang tapenade.



