crock-pot

BRAND

Danie kuchni greckiej z wolnowaru.

®¥ Czas na High: 30 min 111 1o$¢ porcji: 3-5
¥ Czas na Low: 2-3H © Czas przygotowania: 30

* 2 tyzki oleju roslinnego, plus 2 tyzki do smazenia baktazana
* 400 g jagnieciny

* 1 cebula, drobno posiekana

* 3 zabki czosnku, rozgniecione

* 1 tyzka suszonego oregano

* 1 tyzka mielonego cynamonu

* 2 Swieze lub suszone liscie laurowe opcjonalnie

* 650 g stoik passaty

* 1 tyzka cukru

* 1 duzy lub 2 mate baktazany, pokrojone w 1%-2cm kostke
* 350 g matych lub mtodych ziemniakéw

* SOl i Swiezo zmielony czarny pieprz

* 40 g masta

* 40 g maKki

* 400 ml mleka

* 50 g Parmezanu lub bardzo dojrzaty cheddar, drobno startego
* 1jajko

Ustaw wolnowar w pozycji High, aby sie rozgrzat.

Rozgrzej 2 tyzeczki oleju roslinnego na patelni i usmaz jagniecine, rozdrabniajac jg drewniang tyzka, az do
uzyskania bragzowego koloru. Jesli wolisz, przet6z mieso na sito, aby odsgczy¢ nadmiar ttuszczu. Zmniejsz
temperature wolnowaru do LOW. Umiesci¢ mieso mielone w wolnowarze. Dodaj cebule, czosnek, oregano,
cynamon, liscie laurowe, jesli uzywamy, passate i 250 ml wody. Dopraw odrobing soli i pieprzu i dodaj cukier.
Gotuj przez 2¥%-3 godziny w trybie Low.

Tymczasem wytrzyj patelnie i podgrzej na niej 1 tyzke oleju roslinnego. Podsmaz pokrojonego w kostki
baktazana w dwdéch partiach, uzywajac pozostatej tyzki oleju do drugiej partii, na bardzo wysokim ogniu, az sie
zrumienia. Odstaw na bok.

Wymieszaj bakfazana i ziemniaki z mieszankg sktadnikédw w wolnowarze i gotuj przez kolejne 3 godziny na
wolnym ogniu, az ziemniaki beda miekkie. Wymieszaj w potowie gotowania.

W miedzyczasie, aby przygotowac sos, rozpus¢ masto i mgke, mieszajgc razem w rondlu przez 2 minuty.
Stopniowo mieszaj mleko, aby uzyskac gtadki sos i gotuj na Srednim ogniu, mieszajac, az sos zacznie bulgotac.
Zdejmij z ognia i wymieszaj z tartym serem. Dopraw solg i pieprzem, odstaw na 2 minuty, a nastepnie wbij jajko.



