crock-pot

BRAND

Gulasz z twistem z wolnowaru to wyjgtkowe danie, ktére taczy tradycyjny smak gulaszu z hiszpahskim
akcentem - wedzong papryka i ciecierzyca. Dzieki wolnemu gotowaniu mieso staje sie wyjgtkowo miekkie,
a aromaty idealnie sie przenikaja.

¥ Czas na High: 4 H 11 Nogé porgji: 3-5
¥ Czas na Low: 6-8H © Czas przygotowania: 20

* 500 g miesa wotowego, pokrojonego w kostke
* 1 cebula, posiekana

* 2 zabki czosnku, posiekane

» 2 marchewki, pokrojone w plasterki

* 2 papryki czerwona i z6tta, pokrojone w paski
* 200 g pieczarek, pokrojonych na potéwki

¢ 1 puszka pomidoréw krojonych 400 g

* 200 ml bulionu wotowego

* 1 tyzeczka wedzonej papryki

* 1 tyzeczka kminu rzymskiego

* 2 liscie laurowe

* 1 tyzka miodu

* 2 tyzki oliwy z oliwek

* SOl i pieprz do smaku

* 1 szklanka ciecierzycy z puszki, odsgczone;

» Gars¢ swiezej kolendry do podania

Twist Dodaj ciecierzyce i wedzong papryke dla wyjatkowego smaku oraz lekkiego charakteru kuchni
hiszpanskiej.

Sposoéb przygotowania

Na patelni rozgrzej oliwe i obsmaz mieso wotowe ze wszystkich stron, az sie zrumieni. Przet6z do wolnowaru.
Na tej samej patelni podsmaz cebule, czosnek, marchew i papryki przez kilka minut. Nastepnie dodaj do
wolnowaru.

Dodaj pieczarki, pomidory z puszki, bulion, wedzong papryke, kmin rzymski, liScie laurowe i miéd. Dopraw solg i
pieprzem.

Gotuj w wolnowarze na niskiej temperaturze przez 6-8 godzin, az mieso bedzie miekkie.

Na 30 minut przed kohcem gotowania dodaj ciecierzyce.

Podawaj gulasz posypany swiezg kolendra.



