crock-pot

BRAND

Pyszne pulpety idealnie sprawdzg sie zaréwno jako danie gtéwne, jak i

przekgska
W Czas na High: 5 H 111 To$¢ porcji: 6+
W Czas na Low: 8-10 H © czas przygotowania: 30

* 2 x 450 g puszka krojonych pomidoréw

* 1 x 450 ml passaty pomidorowe;j

* 3/4 sredniej cebuli, drobno pokrojona w kostke
¢ 11is¢ laurowy

* 1 tyzeczka cukru

* 1/2 tyzeczki pokruszonych ptatkéw czerwonej
papryKki

* 1/2 tyzeczki soli

* 1/2 tyzeczki Swiezo zmielonego pieprzu

* Dla klopsikéw

* 3/4 szklanki butki tartej

* 1/2 szklanki mleka

* 4 zabki mielonego czosnku

* 1/4 sredniej cebuli, drobno pokrojonej w kostke
* 1/4 szklanki posiekanej Swiezej pietruszki

* 1 3/4 tyzeczki Swiezo zmielonego pieprzu

* 1 3/4 tyzeczki soli koszernej

* 1 tyzeczka suszonego oregano

* 1/2 szklanki rozdrobnionego sera Pecorino
Romano lub parmezanu

* 1 duze jajko

* 400 g mielonej wotowiny

* 400 g mielonego indyka

Przygotuj sos

Ustaw wolnowar na LOW, nastepnie dodaj krojone pomidory, cebule, 1li$¢ laurowy, cukier, czerwone platki
papryki, sél i pieprz. Szybko zamieszaj, aby wszystko sie potaczyto.

Namocz bulke tarta

W sredniej wielkosci misce potacz bultke tarta i mleko.

Dodaj pozostate sktadniki klopsikow

Do tej samej miski z butka tarta dodaj czosnek, cebule, pietruszke, pieprz, sdl, oregano, ser i jajko. Wymieszaj
wszystko razem za pomoca widelca. Dodaj wotowine i indyka. Za pomoca rak wymieszaj wszystko razem tylko
na tyle, aby sie potaczyto.

Uformuj klopsiki

Te moga by¢ dosc¢ lepkie. Jesli zwilzysz dlonie wodg, znacznie tatwiej jest uformowac mieso w kulki. Mozesz tez
uzy¢ matej tyzki do lodow.

Uszczypnij okoto tyzki stolowej miesa, zroluj je w dloniach i umies¢ bezposrednio w sosie. Powtarzaj czynnosc,
az powstana wszystkie klopsiki. Niektore klopsiki nie beda zanurzone w sosie. To nic nie szkodzi. W miare
gotowania beda wpadac¢ do sosu. Nie przejmuj sie.

Przykryj i gotuj



Zabezpiecz pokrywe swojego slow cookera i pozwdl mu gotowac 5 godzin na HIGH lub tak 8 do 10 godzin na
LOW.

Serwuj

Podawaj je na spaghetti lub jako samodzielna przystawke na impreze.

Jesli chcesz zagesci¢ sos, mozesz przetozy¢ go na patelnie ustawiong na srednim ogniu i redukowac go, az
osiagnie pozadana konsystencje. Jesli w sosie jest troche ttuszczu unoszacego sie na wierzchu, wystarczy go
wmieszac.



