crock-pot

BRAND

Sktadniki, jak i doprawienie od razu kojarza sie z kuchnig Meksyku lub Hiszpanii. Warto pobawi¢ sie kolorami i
skorzystac np. z zielonej i czerwonej papryki i zottej cukinii. Swietnie pasuje tu ryz lub komosa ryzowa.

W Czas na High: 2,45 godz. 111 1o$¢ porcji: 3-5
¥ Czas na Low: 3,30 godz. @ czas przygotowania: 300

* 600 g miesa z uda indyka bez kosci
pokrojonego w kostke

* 20 g oliwy

* 1/3 szklanki przecieru pomidorowego
* 1 duza cebula pokrojona w pidrka

* 2 posiekane zgbki czosnku

* 2 pokrojone w romby papryki

* 1 cukinia pokrojona w grube 1,5 cm ¢wier¢
plastry

* gars¢ czarnych oliwek bez pestki

* pot szklanki kukurydzy

* tyzka mielonego kuminu

* tyzka oregano

* posiekana papryczka pepperoni

* tyzeczka tymianku

* tyzeczka soli

Mieso zamarynuj w oliwie oraz polowie oregano, tymianku, pepperoni, soli i kuminu. Druga czes¢
wymienionych przypraw potacz z przecierem pomidorowym i wymieszaj go z warzywami. Wszystkie sktadniki
wi6z do misy wolnowaru i ustaw na tryb LOW 3,5 h.



