crock-pot

BRAND

Ciekawe i aromatyczne potgczenie, bo przeciez poréw nie jadamy czesto z daktylami. Jako dodatek
Swietnie sprawdza sie bragzowy ryz.

W Czas na High: 2 h 111 Nogé porcii: 1-2

W Czas naLow: 4 h © czas przygotowania: 20

* 1 poledwiczka wieprzowa 350g
* 8 suszonych daktyli

* 2 tyzki sosu teryaki

* 1 tyzka sosu ostro-kwasnego

* SO, pieprz

* 1 por posiekany w paski &. 3

* Ew. tyzeczka curry . ,b _
* ¥ szklanki biatego wina .

* 150 g brgzowego ryzu
* Szklanka bulionu
* SO, pieprz

Poledwiczke oczys$¢ z blon. Z grubszej strony za pomoca palca zréb dziure wzdtuz catego kawatka miesa
postaraj sie nie przedziurawi¢. W tak powstata kieszen wtoz daktyle zmiesci sie okoto potowy. Nie musisz
wiazac, ani zabezpiecza¢ wykataczkami.

Zamarynuj mieso w polaczeniu teryaki, sos ostro-kwasny, sél i pieprz. Najlepiej aby polezato ze 2 godziny w
lodowce.

Na spod misy wolnowaru wytdz pory oraz te daktyle ktore nie zmiescity sie do poledwiczki. Dopraw sola i
pieprzem i curry jesli sie zdecydujesz. Wymieszaj. Na pora potdz poledwiczke i wlej wino. Ustaw grzanie na tryb
high, czas 2 godziny. Po 30 minutach dodaj ryz oraz bulion.

Serwuj z posiekana natka pietruszki lub kolendra.



