crock-pot

BRAND

Pyszna rumunska pasta warzywna z baktazandw i papryki.
¥ Czas na High: 3H 11 1ogé porgji: 3-5
& Czas na Low: 0- © czas przygotowania: 60

* Bakfazan - 4 szt.

* Papryka czerwona - 2 szt.
* Papryka zotta - 2 szt.

* Papryka zielona - 2 szt.

* Papryka ostra - 4 szt.

* Cebula - 2 szt. duzy

* Sok pomidorowy - 400 gr.
* Olej - 100 ml

* Liscie laurowe - 4 szt.

* SOl i pieprz - do smaku

* Cukier - 1 tyzka

Upiecz baktazany i ostra papryke w piekarniku lub na kuchence, a nastepnie przykryj papryki folia i pozwdl im
ostygnac. Oczys¢ papryke ze skory i nasion, natomiast baklazany oczys¢ i odsacz na sicie.

Wilej olej do misy DuraCeramic wolnowaru Crockpot i postaw ja na kuchence, aby olej sie rozgrzat. tylko
modele DuraCeramic, w przeciwnym wypadku wykonaj ten krok na patelni.

Dodaj pokrojona w kostke cebule i pozwol jej troche zmieknaé, a nastepnie dodaj odsaczone i drobno posiekane
baklazany, nastepnie pokrojona w kostke pieczona papryke.

Gotuj na matym ogniu przez 10 minut.

Dodaj sok pomidorowy, liscie laurowe, cukier, sdl i pieprz do smaku i wytacz ogien.

Nastepnie przetoz naczynie do wolnowaru Crockpot i ustaw tryb gotowania ,High” na 3 godziny.

Mieszaj od czasu do czasu w misie, a gdy zacusca bedzie gotowa, przet6z do czystych stoikdw i szczelnie
zamknij wieczko.



