crock-pot

BRAND

Pyszny dodatek np. do makarondéw
W Czas na High: 5 H 11 Nogé porgji: 6+
& Czas na Low: 10 H © Czas przygotowania: 20

* 3 kilogramy pomidoréw

* 2 szklanki posiekanej cebuli

* Y4 szklanki oliwy z oliwek z pierwszego
ttoczenia

* 1 puszka koncentratu pomidorowego ok. 200 g
* 3 tyzki drobno posiekanego czosnku

* 2 tyzki drobno posiekanego $wiezego oregano
* 2 tyzki octu balsamicznego

* 4 tyzeczki cukru

* 1 % tyzeczki soli

* 1 tyzeczka mielonego pieprzu lub
rozgniecionego czerwonego pieprzu do smaku

Przekrdj pomidory na pot w poprzek. Delikatnie wyjmij nasiona i wyrzu¢ je nie przejmuj sie, jesli nie wszystkie
zostana wyjete. Wymieszaj cebule, olej, koncentrat pomidorowy, czosnek, oregano, ocet, cukier i 1 tyzeczke soli
w wolnowarze o pojemnosci 6 litréw lub wiekszej. Umies¢ pomidory na wierzchu.

Przykryj i gotuj przez 2 godziny na High lub 4 godziny na Low.

Miksuj partiami za pomoca blendera, az do uzyskania jednolitej konsystencji. Zachowaj ostroznos¢ podczas
miksowania goracych ptynow. Nastepnie przelej zmiksowana mieszanke do wolnowaru umieszczajac pokrywke
odchylong, gotuj, az zgestnieje, okoto 3 godzin dtuzej na High lub 6 godzin dtuzej na Low.

Doprawi¢ pozostala 1/2 tyzeczki soli i pieprzem lub rozgniecionym czerwonym pieprzem do smaku. W razie
potrzeby dodatkowo zmiksuj. Podawaj na goraco lub catkowicie ostudz przed przechowywaniem w lodéwce do
5 dni lub zamrozeniem do 6 miesiecy.



