crock-pot

BRAND

Smaki potrawy doskonale grajg ze soba, ale sie nie mieszaja.

Pycha
¥ Czas na High: 3-4 11 Tlos¢ porcji: 3-5
W Czas na Low: 5 © Czas przygotowania: 20

* 3 tyzki oliwy z oliwek extra virgin

* 1 tyzki startego parmezanu

* 4 tyzki Swiezego rozmarynu, poszatkowane
* 1 tyzeczka mielonego czosnku

* 3 umyte ziemniaki ze skdrka

* 1 szklanka marchewek baby

* 1 cebula, posiekana

* SOl i pieprz do smaku

* 1 poledwica wieprzowa okoto 0,7 kg
* 2 tyzki pietruszki

* 2 tyzeczki cebuli w proszku

* 2 tyzeczki czosnku w proszku

* 2 tyzeczki soli

* Y4 szklanki bulionu z wotowiny

* 2 tyzki oleju roslinnego

W16z cebule, marchew i ziemniaki do sredniej wielkosci miski.

Dodaj oliwe z oliwek, parmezan, potowe rozmarynu i czosnku. Dodaj sol i pieprz do smaku. Wymieszaj dobrze
wszystkie warzywa.

Umies¢ warzywa w wolnowarze Crock-Pot®.

Potacz pietruszke, cebule w proszku, czosnek w proszku, pozostaly rozmaryn i sl w matej misce. Natrzyj
poledwiczki wieprzowe przyprawami.

Podgrzej olej roslinny na patelni na duzym ogniu. Dodaj poledwiczki wieprzowe i obsmaz je przez 1 do 2 minut
z kazdej strony.

Podgrzej mise Crock-Pota i umiesci¢ w niej smazone poledwiczki na warzywach.

Na goraca patelnie, na ktérej byly smazone poledwiczki wlej bulion wolowy i zamieszaj razem z resztkami ze
smazenia. Bulion z patelni wlej do wolnowaru Crock-Pot® i przykryj pokrywa.

Gotuj na poziomie HIGH 3 godziny i 30 minut lub na poziomie LOW przez 5 godzin, do momentu kiedy
poledwiczki wieprzowe i warzywa beda miekkie

Po uplywie tego czasu, wyjmij poledwiczki na pétmisek i odstaw na 10 minut zeby odpoczely. Nastepnie pokroj
na plastry i podaj z warzywami z wolnowaru z Crock-Pot®. Smacznego



