crock-pot

BRAND

Trdycyjne danie
W Czas na High: 1,5 11 1ogé porgji: 3-5
& Czas na Low: - © Czas przygotowania: 50

* Mtoda kapusta, 1 gtdwka

» Kasza peczak, 150 g

* Pieczarki, 150 g

* Suszone podgrzybki, 30 g
* Cebula, 1 szt.

* Olej, 3 tyzki

* Bulion warzywny, 400 ml

Kasze peczak ugotuj na sypko wedlug przepisu na opakowaniu, wystudz. Suszone podgrzybki przetéz do
miseczki, zalej wrzatkiem tak aby przykrywat grzyby, odstaw pod przykryciem na 15 minut.

Cebule obierz, pokr6j w drobna kostke i zeszklij w garnku na 3 tyzkach oleju. Pieczarki umyj, pokréj w kostke i
dodaj do cebuli. Dopraw do smaku sola i pieprzem, dus pod przykryciem przez 10 minut.

Odcedz podgrzybki, posiekaj drobno i dodaj do pieczarek. Catos¢ wymieszaj dus przez kolejne 10 minut.
Przestudzone grzyby wymieszaj z kasza, w razie potrzeby dopraw do smaku.

Kapuste krotko zblanszuj w osolonym wrzatku, zdejmuj kolejno liscie. Z kazdego liScia zetnij zgrubienia,
nakladaj po 1-2 tyzki farszu w zaleznosci od wielkosci liScia i zawijaj zgrabne gotabki.

Gotabki utéz w naczyniu wolnowaru, zalej je bulione i gotuj na funkcji high przez 1,5 godziny.

przepis Darka KuZniaka



