crock-pot

BRAND

Pyszna, rozptywajgca sie w ustach wieprzowina
W Czas na High: 4 H 11 1ogé porgji: 3-5
& Czas na Low: 7-8 H © Czas przygotowania: 10

* 3 tyzki papryki

* 2 tyzki soli do smaku

* 2 tyzeczki czarnego pieprzu

* 1 tyzeczka chili w proszku

* 1 tyzeczka czosnku w proszku

* 1/2 tyzeczki suszonego tymianku
* 1/2 szklanki miodu

* 1/4 szklanki octu z czerwonego wina
* 3 tyzki oliwy z oliwek

* 1 cebula obrana na pét

* 2 kg topatki wieprzowej z koscig
* 1/2 szklanki sosu barbecue

Wymieszaj wszystkie przyprawy, a nastepnie dodaj miod, ocet i olej, aby uzyskac¢ sos miodowy.

Cebule wlozy¢ do wolnowaru, a nastepnie potozy¢ wieprzowine. Pola¢ wieprzowine sosem miodowym,
pozwalajac mu sptynac po bokach.

Wtacz wolnowar na LOW i gotuj przez 7-8 godzin lub do momentu, gdy mieso bedzie wystarczajaco miekkie,
aby rozdrobnic je widelcem.

Po ugotowaniu wieprzowiny wlej ptyn z wolnowaru do rondla i pozostaw do ostygniecia, usuwajac ttuszcz z
powierzchni.

Za pomoca dwdch szerokich widelcéw rozdrobnij mieso na mate kawatki i przetéz do miski.

Ptyn w rondelku potacz z sosem barbecue i delikatnie gotuj, az sos lekko zgestnieje. Sos wymieszaj z
wieprzowina. Smacznego.



