crock-pot

BRAND

Delikatne kawatki wotowiny duszone z warzywami w aromatycznym sosie, ktéry idealnie rozgrzewa w
chtodne dni. Doskonaty wybér na obiad, ktéry sam sie robi w wolnowarze.

¥ Czas na High: 4 H 111 ogé porgji: 3-5
¥ Czas na Low: 6-8H © Czas przygotowania: 15

* 1 kg wotowiny np. karkéwka lub topatka, pokrojonej w kostke
* 3 marchewki, pokrojone w plasterki

* 2 pietruszki, pokrojone w plasterki

* 1 $redni seler, pokrojony w kostke

* 3 ziemniaki, obrane i pokrojone w wiekszg kostke
* 1 duza cebula, drobno posiekana

* 3 zabki czosnku, przecisniete przez praske

* 400 ml bulionu wotowego

* 2 tyzki koncentratu pomidorowego

* 2 liscie laurowe

* 1 tyzka stodkiej papryki w proszku

* 1/2 tyzeczki ostrej papryki

* 1 tyzka majeranku

* s6l i pieprz do smaku

* 2 tyzki maki opcjonalnie, do zageszczenia

* olej do obsmazenia

Wotowine oprész sola, pieprzem i maka. Obsmaz na rozgrzanym oleju na ztoty kolor, a nastepnie przetéz do
wolnowaru.

Na tej samej patelni podsmaz cebule i czosnek, po czym dodaj koncentrat pomidorowy. Podsmaz chwile i
przetéz do miesa.

Dodaj wszystkie warzywa, przyprawy, liscie laurowe i wlej bulion. Wymieszaj sktadniki.

Gotuj w trybie LOW przez 6-8 godzin lub w trybie HIGH przez 4-5 godzin, az mieso i warzywa bedg miekkie.
Przed podaniem sprébuj, dopraw do smaku solg i pieprzem.



