crock-pot

BRAND

Tradycyjny czulent od ktérego wywodzi sie cata historia Crock-Pot
¥ Czas na High: 8H 11 1ogé porgji: 3-5
W Czas na Low: 16H © czas przygotowania: 60

* @ 1 kg duzych czerwonych ziemniakow,
obranych i przekrojonych na pét

* @ 2 cate cebule, posiekane

* @ 1 kg wotowiny, pokrojonej na kawatki
* @ 2 kosci szpikowe

* @ 1 szklanka suszonej fasoli — lima, pinto,
ciecierzyca, czerwona fasola nie fasola
nerkowata lub mieszanka

* @ 1/2 szklanki ziaren pszenicy lub zyta
opcjonalnie

* @ 3 cate zgbki czosnku

* @ 6 jajek opcjonalnie

* @ 1/2 tyzeczki czarnego pieprzu

* @ 2 dl bulionu z kurczaka

* @ 1 tyzka soli

* @ 1 1/2 tyzeczki papryki

* @ 11/2 tyzeczki kurkumy

* @ 1 tyzeczka kminku

* @ 1/4 tyzeczki pieprzu cayenne

* @ Woda roznie

1. Uwaga Fasola w tym przepisie nie wymaga wczes$niejszego namaczania ze wzgledu na dtugi proces
powolnego gotowania, ale jesli chcesz, mozesz zrobi¢ szybkie namoczenie przed gotowaniem. Aby to zrobic,
umies¢ fasole na dnie duzej miski i zalej woda. Fasola podwoi swoja objetos¢, wiec upewnij sie, ze zalejesz ja
wystarczajaca iloscia wody. Gotuj fasole przez 5 minut, a nastepnie zdejmij z ognia. Zostaw na godzine w
goracej wodzie z gotowania, nastepnie oproéznij i dobrze wyptucz przed kontynuowaniem przepisu.

2. Uldz ziemniaki w jednej warstwie na dnie duzego garnka. Poldz posiekana cebule na wierzchu.

Umies$¢ wotowine w jednej warstwie na cebuli i ziemniakach. W6z dwie kosci szpiku do miesa. Jesli dodajesz
kishke, czas dodac ja teraz.

4. Optucz fasole i ziarna. Posyp mieso fasola surowa lub podgotowana i ziarnami. Dodaj trzy cate zabki czosnku,
réwnomiernie rozprowadzone. Popieprz.

5. Jesli uzywasz jajek, dobrze je oplucz, a nastepnie wtdz do miesa. Wymieszaj bulion z kurczaka, sél, pieprz,
kurkume, kminek i cayenne.

6. Wlej ptyn. Dodaj wiecej wody, az wszystkie fasolki i kawatki miesa zostana przykryte. Dla mnie to zwykle
dodatkowe 2,5-5 dl wody, ale moze sie rézni¢. Zwykle dodaje troche wiecej pltynu, jesli uzywam jeczmienia,
poniewaz go wchtona.

7. Zaléz pokrywke i gotuj na malym ogniu przez 16 godzin. Sprawdzaj od czasu do czasu, dodaj wiecej wody i
troche zamieszaj, jesli wyglada na suche.

8. Wiekszos$¢ wolnowaréw automatycznie przetacza sie na gorace po zakonczeniu gotowania. Jesli tak nie jest,
podgrzej, az bedzie gotowe do podania.

9. Obierz jajka przed podaniem.
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