crock-pot

BRAND

Jest wiele powodoéw, aby kocha¢ faszerowane papryki. Sg pyszne, zrobione z niedrogich sktadnikéw i
smakujg swietnie . A teraz mozesz je przyrzadzi¢ w wolnowarze

¥ Czas na High: 0 - 111 Tlo$¢ porcji: 6+
¥ Czas na Low: 4,5-5,5H © Czas przygotowania: 20

* 6 duzych papryk

* 450 g mielonej wotowiny co najmniej 80% chudej
* 1 szklanka drobno posiekanej cebuli

* 1 tyzeczka soli

* 1 tyzeczka czarnego pieprzu

* 6 zgbkdw czosnku, drobno posiekane

* 1 %4 szklanki ugotowanego biatego ryzu

* 1 puszka 450 g passaty pomidorowe;j

* 2 szklanki tartego sera cheddar

Spryskaj oliwg mise wolnowaru. Odetnij wierzchotki papryki, oczys¢ papryki w srodku i odstaw na bok. Na
nieprzywierajacej patelni na srednim ogniu, podsmaz wotowine, cebule, sél i pieprz 8 do 10 minut, czesto
mieszajgc, az wotowina bedzie ugotowana i cebula zmieknie. Dodaj czosnek smaz jeszcze ok. 20 s, a nastepnie
odsgcz mieso z nadmiaru ptynu.

Wymieszaj ryz i 1/2 filizanki sosu pomidorowego z mieszankg wotowg na patelni. Dodaj 1 szklanke sera i
wymieszaj. Nadziewaj papryki mieszankg wotowg i utéz w wolnowarze. Polej papryki pozostatym sosem
pomidorowym.

Przykryj gotuj na Low 4 Y2 do 5 ¥ godzin lub do momentu, gdy papryka bedzie miekka. Nastepnie posyp papryki
pozostatym serem. Przykryj i gotuj jeszcze 3 do 8 minut lub do rozpuszczenia sera.

Gotowe



