crock-pot

BRAND

Oryginalny przepis na wotowine w kawie.

®¥ Czas na High: 0 - 111 1o$¢ porcji: 3-5
®¥ Czas na Low: 0 - ® Czas przygotowania: 30

* 2 tyzeczki kawy rozpuszczalnej granulowane;j
* 11/2 tyzeczki chili w proszku

* 1 tyzeczka soli

* 1/2 tyzeczki czarnego pieprzu

* 1 kg topatki wotowej karkowki

* 1 tyzka oleju roslinnego

* 2 szklanki pokrojonych grzybéw
* 1 szklanka posiekanej cebuli

* 1/2 szklanki bulionu wotowego
* 1 tyzka sosu Worcestershire

* 1/2 tyzeczki czosnku w proszku

Potgcz kawe ziarnistg, chili w proszku, sél i pieprz w matej misce wymieszaj do potgczenia. Rozetrzyj
réwnomiernie na wotowinie. Naciénij BROWN/SAUTE na Crockpot Express i podgrzej olej na HIGH. Dodaj
wotowine smaz 3 minuty na strone lub do zarumienienia. Przetéz na deske do krojenia. Dodaj grzyby i cebule do
garnka smaz 5 minut lub az warzywa zmieknga. Dodaj bulion, sos Worcestershire i czosnek w proszku wymieszaj,
aby odklei¢ zrumienione kawatki. Umies¢ wotowine na warzywach. Zabezpiecz pokrywe. Nacisnij MEAT/STEW,
ustaw cisnienie na HIGH i czas na 60 minut. Upewnij sie, ze zawdr uwalniajacy pare jest w pozycji Seal
zamkniety. Nacisnij START/STOP.

Po zakonczeniu gotowania naturalnie uwolnij cisnienie na 10 minut. Zwolnij pozostate ci$nienie. Wyjmij
wotowine na deske do krojenia pozostaw na 10 minut przed pokrojeniem. Naciénij BROWN/SAUTE gotuj sos i
warzywa 5 minut, aby lekko zgestniat. Pokréj wotowine w plastry podawaj z sosem i warzywami.



