crock-pot

BRAND

Dtugi czas gotowania pozwala stekowi uzyskac niesamowitg miekkos¢ nabiera niektérych cech ulubionego
gulaszu wotowego, pozostajgc jednoczesnie wiernym oryginatowi. Podawaj go z ryzem i przygotuj sie na
satysfakcjonujgcg kolacje przy minimalnym wysitku i maksymalnym smaku.

W Czas na High: 0- 11 1ogé porgji: 3-5
& Czas na Low: 6-7H © czas przygotowania: 30

* 700 g wotowiny np. poledwicy lub rostbefu,
pokrojonej w cienkie paski

* 1 czerwona papryka, pokrojona w paski

* 1 zielona papryka, pokrojona w paski

* 1 cebula, pokrojona w plasterki

* 3 zabki czosnku, drobno posiekane

* 400 ml bulionu wotowego

* 4 tyzki sosu sojowego

* 2 tyzki oleju roslinnego

* 1 tyzeczka mielonego czarnego pieprzu

* 1/2 tyzeczki cukru

* 2 tyzki maki kukurydzianej opcjonalnie, do
zageszczenia

* 2 tyzki wody opcjonalnie, do zageszczenia
* Ryz do podania

Na patelni rozgrzej olej i podsmaz wotowine na srednim ogniu, az lekko sie zrumieni ok. 2-3 minuty z kazdej
strony. Przet6z wotowine do Crock-pota.

Na tej samej patelni podsmaz papryki i cebule przez okoto 3-4 minuty, az lekko zmiekna. Dodaj czosnek i smaz
przez kolejne 30 sekund. Przel6z warzywa do Crock-pota.

W misce wymieszaj bulion wotowy, sos sojowy, pieprz i cukier. Zalej mieso i warzywa w Crock-pot.
Gotuj na ustawieniu LOW przez 6-7 godzin, az mieso bedzie miekkie.

Jezeli chcesz, aby sos byt gestszy, okoto 30 minut przed koficem gotowania wymieszaj make kukurydziang z
woda i dodaj do Crock-pota, doktadnie mieszajac.

Podawaj z ryzem.



