crock-pot

BRAND

Oryginalne danie z kasza peczak i wotowing. Danie mozna zagesci¢ tartym parmezanem i udekorowac
rukolga.

¥ Czas na High: 3 111 ogé porgji: 3-5
¥ Czas na Low: - © Czas przygotowania: 30

* - Rostbef pokrojony w kostke ok. 300 g

* - Kasza peczak 150 g

* - Szalotka kostka 100 g

* - Grzyby krojone 100 g Swieze lub mrozone
* - Biate wino 20 ml

* - Bulion warzywny 0.8 |

* - Olej 60 ml

* - Parmezan 30 g

* - Szczypta soli

* - Szczypta pieprzu

1. Na patelni zeszklij szalotke, nastepnie dodaj wotowine - przysmaz aby mieso sie Scieto.

2. Mieso przetéz do naczynia Crock-Pot. Nastepnie dolej wino oraz bulion warzywny 0,6 I.

3. Ustaw poziom grzania HIGH i gotuj w wolnowarze przez 2 godziny.

4. Kasze peczak w osobnym naczyniu zalej bulionem warzywnym 200 ml. Aby nasigkneta - nie gotuj

5. Do miesa oraz bulionu po 2 godzinach gotowania dodaj peczak oraz grzyby i wtagcz ponownie tryb High tym
razem na godzine.

6. Do gotowego dania dodaj tyzke masta - aby nadac¢ potrawie szklistosci. A parmezanem zages¢ kaszotto.

7. Udekoruj lis¢mi rukoli.



