crock-pot

BRAND

Nie lubisz gumowych i suchych kotletéw schabowych Ten przepis jest dla Ciebie.

®¥ Czas na High: - 11 ogé porgji: 3-5
¥ Czas na Low: 3H © Czas przygotowania: 10

* 1kg kotletéw wieprzowych bez kosci lub z koscig okoto 4
kotletéw sztuki, nie uzywaj cienko pokrojonych kotletéw bez
kosci

* 2 tyzeczki czosnku w proszku

* Posiekana niewielka cebula

* 1 tyzeczka soli

* 1/2 tyzeczki czarnego pieprzu

* 1 domowy sos BBQ wedtug przepisu lub 2 szklanki innego
dobrej jakosci sosu kupionego w sklepie

* 1 mata cebula pokrojona w cienkie plasterki

* 2 tyzki maki kukurydzianej wymieszane z 2 tyzkami wody, aby
uzyskac papke

* Posiekana zielona cebula opcjonalnie do podania

W matej miseczce wymieszac sproszkowany czosnek, cebule, sél i pieprz. Posyp mieszankg kotlety z obu stron.
Lekko wysmaruj wolnowar 5-litrowy lub wiekszy sprayem zapobiegajacym przywieraniu. Roztéz cienkg warstwe
sosu BBQ na dnie, a nastepnie posyp cebulg. Dodaj kotlety schabowe, naktadajgc na siebie w razie potrzeby.
tyzka rozprowadz pozostaty sos na kotletach i pomiedzy tak, aby kazdy miat na wierzchu odpowiednig ilo$¢
sosu. Przykryj i gotuj na LOW ten przepis nie dziata dobrze na HIGH przez 1,5 - 2,5 godziny dla kotletéw bez
kosci. Jesli uzywasz kotletéw z koscig, twdj czas gotowania moze wynosi¢ do 5 lub 6 godzin na LOW. Kotlety
wieprzowe moga fatwo wysychac, wiec sprawdz je wczesniej, zwtaszcza jesli po raz pierwszy robisz kotlety
wieprzowe w wolnowarze. Przetéz wieprzowine na talerz i przykryj folig, aby sie schtodzita, a sos zagescit.

Aby zagesci¢ sos w wolnowarze wymieszaj odrobine maki z sosem. Ubij trzepaczka do potgczenia, przykryj
wolnowar i ustaw na HIGH. Gotuj, mieszajgc od czasu do czasu, az sos zgestnieje, okoto 45 minut do 1 godziny,
w zaleznosci od wolnowaru.

Aby szybciej zagescic sos Przetdz sos do sredniej wielkosci rondla. Dodaj maki do sosu i gotuj na ptycie
kuchennej na Srednim ogniu, czesto mieszajac, az sos zgestnieje, 5 do 10 minut.

Kotlety podawac na goraco, polane zageszczonym sosem i odrobing zielonej cebuli



