crock-pot

BRAND

Receptura pochodzi z publikacji jeszcze z 1913 roku i zaleca duszenie miesa w rynce kamiennej, zwracajac
uwage na ryzyko przypalenia, jesli w jej miejsce positkujemy sie np. emaliowanymi naczyniem kuchennym, oraz
skrapianie miesa w trakcie obrébki zimng wodg, co wspomdéc ma proces kruszenia. Przepis natomiast z
powodzeniem mozna przygotowa¢ w wolnowarze.

¥ Czas na High: 6h 111 Nogé porcji: 6+
W Czas na Low: 8h ® czas przygotowania: 25

* Mieso wotowe 1-2 kg

* Maka

* Ok 400 g pieczarek lub kilka namoczonych i
ugotowanych grzybdéw suszonych

* 2 cebule

* 3-4 marchewki

* 2 zabki czosnku

* |is¢ laurowy, sél, pieprz, majeranek, tymianek
* bulion warzywny lub miesny

Mieso natrze¢ przyprawami i rozgniecionymi zabkami czosnku. Odlozy¢ do lodéwki na kilka godzin. Nastepnie
obtoczy¢ w mace i obsmazy¢ ze wszystkich stron do zrumienienia na goracej patelni na oleju lub najlepiej -
masle klarowanym lub wykorzystujac przystosowana do tego celu mise wolnowaru.

Na tej samej patelni/wolnowarze podsmazy¢ pokrojone w plasterki pieczarki i zeszkli¢ drobno posiekana
cebule. Doda¢ do misy. Marchewki pokroi¢ w pétplasterki i doda¢ do pozostatych sktadnikow.

Do wolnowaru dodac listek laurowy oraz kilka ziaren pieprzu. Podla¢ bulionem w przypadku wolnowaru
wystarczy %2 - % szklanki gdyz ptyn nie bedzie odparowywat a sktadniki dodatkowo puszcza swoje soki.
Wolnowar przykry¢ pokrywa i ustawic na 5-6 godzin w zaleznosci od ilosci miesa w ustawieniu 2 HIGH.

Po uplywie przewidzianego czasu sos powinien znaczaco zgestnie¢, jednak jesli ptynu okaze sie by¢ zbyt duzo
lub chcemy nada¢ mu jeszcze bardziej aksamitng konsystencje, powstaly sos zagesci¢ mozna w rondelku
dodatkiem niewielkiej ilosci maki.

Pieczen pokroi¢ w plastry i podawac z sosem wraz z warzywami z duszenia oraz ziemniakami lub makaronem i
dodatkowymi warzywami.

Autor przepisu Monika Smigielska, Kuchenny Kredens



