crock-pot

BRAND

Jasne, chrupigce, swieze szparagi. Idealny dodatek do wiekszosci positkéw. Nie ma nic
prostszego niz ten prosty przepis.

¥ Czas na High: 0- 11 Tlos¢ porcji: 1-2
W Czas na Low: 2H © Czas przygotowania: 15

* 450 g swiezych szparagéw umytych i
przycietych

* 2 tyzki masta

* 3 tyzki oliwy z oliwek

* 4 zabki czosnku mielonego

* Y4 szklanki startego parmezanu

* 1 tyzeczka skorki z cytryny

* SOl i pieprz do smaku

* Opcjonalnie Kawatki cytryny do podania

Szparagi umy¢ i przycia¢. Utamac twarde konce.

Umies¢ przyciete szparagi w wolnowarze.

W matej miseczce wymieszaj zmielony czosnek z oliwa z oliwek. Skrop szparagi w wolnowarze oliwa z
czosnkiem, upewniajac sie, ze wszystkie szparagi sa nig pokryte.

Réwnomiernie posyp szparagi skorka z cytryny, sola i pieprzem. Delikatnie wrzu¢ szparagi do wolnowaru, aby
rownomiernie pokryc¢ je oliwa z czosnkiem i przyprawami. Posyp parmezanem i skrop mastem.

Przykryj wolnowar pokrywka i gotuj na LOW przez 1 Y2 godziny lub do momentu, az szparagi beda miekkie, ale
nadal lekko chrupigce. Czas gotowania moze sie rézni¢ w zaleznosci od posiadanego wolnowaru, wiec sprawdz,
czy szparagi sa gotowe po 2 godzinach.

Gdy szparagi beda juz ugotowane, przetozy¢ je na pétmisek. Skrop szparagi pozostalym sosem z wolnowaru,
aby doda¢ im smaku.

Jesli chcesz, wycisnij Swiezy sok z cytryny na szparagi lub podawaj z kawatkami cytryny na boku.



