crock-pot

BRAND

Potrawa wywodzaca sie z Lombardii, najczesciej przygotowywana z giczy

cielecej.

& Czas na High: 0- 111 1o$¢ porcii: 3-5

¥ Czas na Low: 0- © Czas przygotowania: 28
* 1 kg indyka

* 2 marchewki

* 2 todygi selera

* 1 cebula

* 200 g posiekanych pomidoréw
* 1 tyzka pasty pomidorowej

* 400 ml wody

* Y5 szklanki wywaru z kurczaka
* 100 ml biatego wytrawnego wina
* 2 liscie laurowe

* 100 g maki

* 10 gatgzek pietruszki

* Skorka z potowy cytryny

* 1 zgbek czosnku

* 2 tyzki oliwy z oliwek

* S6l i Swiezo zmielony pieprz

Wiacz Multi Cooker i wybierz tryb BROWN/SAUTE.

Umies$¢ make na talerzu dopraw sola i pieprzem.

Obtocz kazdy kawalek miesa maka i odlep jej nadmiar.

Rozgrzej oliwe z oliwek i umies¢ kawatki miesa na patelni, nie naktadajac ich na siebie. Obsmaz je z obu stron.
Zdejmij mieso z patelni i zrumieni¢ na niej cebule przez 2/3 minuty.

Dodaj do misy multicookera marchew, seler, pomidory i koncentrat pomidorowy, biate wino, bulion z kurczaka i
liscie laurowe. Dodaj zrumieniona cebule.

Wymieszaj delikatnie wszystko razem i umie$¢ na wierzchu kawatki indyka.

Zamknij pokrywe i przekre¢ zawor zwalniajacy cisnienie do pozycji zamkniete;.

Wybierz tryb MEAT/STEW na 20 minut.

Pod koniec czasu gotowania delikatnie uwolnij pare zgodnie z zaleceniami.

Posiekaj razem pietruszke, skérke z cytryny i czosnek.

Posyp indyka osso bucco ta mieszanka przed jedzeniem i dopraw sola i pieprzem.



