crock-pot
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Jest wiele réznych sposobdw, jak mozna przygotowac kotlety wieprzowe, a jednym z nich jest pyszny
serwowanie ich sos musztardowo-miodowy. Jesli brakuje Ci czasu, mozesz po prostu doda¢ dodatkowe sktadniki
sosu bezposrednio do wolnowaru Crock-Pot po zakohczeniu gotowania kotletdw. Tak czy inaczej ten smaczny
przepis z pewnoscig bedzie hitem dla Twojej rodziny

¥ Czas na High: 3h 111 1o$¢ porcji: 3-5
9 Czas na Low: 4h @ czas przygotowania: 10
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4-6 grubych kotletéw wieprzowych bez kosci
1 tyzka masta

1 szalotka, mielona

2 posiekane zgbki czosnku

1 szklanka bulionu drobiowego

Y szklanki biatego wina

Y szklanki musztardy Dijon

2 tyzki gestej Smietany

sél i pieprz do smaku

. Podgrzej masto i szalotke na patelni

. Dopraw kotlety pieprzem i sola

. Smaz kotlety po obu stronach, az sie zarumienia

. Umies$¢ kotlety, masto i szalotke w misie wolnowaru

. Wymieszaj bulion drobiowy z 2 tyzkami musztardy i wlej do wolnowaru.

. Przykryj i gotuj na poziomie HIGH 3h lub na LOW 4h

. Po zakonczeniu gotowania, postaw patelnie na sredni ogien i wlej do niej ptyn z wolnowaru
. Dodaj %> szklanki biatego wina, 3 tyzki musztardy Dijon i 2 tyzki gestej smietany

9.
10. Po zakonczeniu gotowania sosu dodaj do niego 2 tyzki miodu i zdejmij z ognia.

11. Aby podac dania, umie$¢ mieso na talerzu i skrop je sosem miodowo-musztardowym. Mieso tadnie
komponuje sie z zielonymi warzywami.

Doprowadz do wrzenia i kontynuuj gotowanie, az do uzyskania zadanej gestosci sosu.



