crock-pot

BRAND

Delikatne i soczyste mieso, ktére rozptywa sie w ustach Wolnowar sprawia, ze schab idealnie nasigka aromatem
Sliwek i przypraw, a przy tym pozostaje miekki i peten smaku.

& Czas na High: 4-5H 11 Tlos¢ porcji: 6+
W Czas na Low: 6-8H © Czas przygotowania: 15

* 1 kg schabu bez kosci

* 150 g suszonych sliwek

* 2 zabki czosnku, przecisniete

* 1 tyzka musztardy

* 1 tyzeczka suszonego majeranku

* 1 tyzeczka tymianku

* 1 tyzeczka stodkiej papryki

* Sél i pieprz do smaku

* 100 ml bulionu warzywnego lub miesnego
* 1 tyzka oleju

Ostrym nozem zrob w srodku miesa naciecie wzdtuz i wypenij je sliwkami. Mozesz pomdéc sobie drewniang
lyzka, aby sliwki réwno roztozyly sie w srodku.

Natrzyj mieso czosnkiem, musztarda, sola, pieprzem, majerankiem, tymiankiem i papryka.

Rozgrzej olej na patelni i obsmaz schab z kazdej strony na ztoty kolor.

Gotowanie w wolnowarze - Przet6z mieso do wolnowaru, wlej bulion i gotuj przez 6-8 godzin na LOW.

Po ugotowaniu odstaw mieso na kilka minut, nastepnie pokrdj w plastry i podawaj z sosem powstatym w trakcie
gotowania.



