crock-pot

BRAND

Dzieki Atelier Smaku wedrujemy w strone Maroko i serwujemy przepis na
weganska wersje tajine.

& Czas na High: 2,5 h 111 Nogé porcji: 6+
W Czas na Low: 3,5 © czas przygotowania: 15

* 500 g batatéw

* 300 g korzenia pasternaku

* 300 g kalafiora

* 2 czerwone papryki

* 1/2 szklanki czerwonej soczewicy
* 2 kiszone cytryny

* 100 g suszonych moreli

* 50 g orzechdéw wioskich

* 4 gatgzki rozmarynu

* 4 gatgzki tymianku

* 4 tyzki oliwy

* 2§ 1/2 szklanki wody

* kilka gatgzek kolendry do dekoracji

* Sktadniki - sos

* 1 szklanka pasaty

* 1 papryczka chilli

* 4 tyzki soku z kiszonych cytryn

* 2 tyzeczki stodkiej czerwonej papryki
* 1 tyzeczka mielonych nasion kolendry
* 1 tyzeczka mielonych nasion kminku
* 1 tyzeczka mielonych nasion kuminu
* 1 tyzeczka cynamonu

* 1/2 tyzeczki chilli

* 1/2 tyzeczki asafetydy

* 1 tyzeczka soli

* 1/2 szklanki wody

Umyte bataty oraz pasternak obieramy i kroimy w plastry, a nastepnie jeszcze dzielimy je na pol. Do
rozgrzanego naczynia, w ktérym robimy tazin wlewamy potowe oliwy, wsypujemy soczewice i mieszamy.
Nastepnie zalewamy wrzaca woda, dorzucamy na wierzch bataty i pasternak oraz polewamy odrobina oliwy.
Calosc¢ przykrywamy i nastawiamy aby sie gotowato na drugim poziomie w wolnowarze Crock-Pot. Do
gotujacego sie dania dodajemy réwniez pokrojone morele i orzechy wtoskie. Umyta papryke kroimy w gruba
kostke, a gatazki rozmarynu i tymianku smarujemy reszta oliwy. Papryczke chilli kroimy w plasterki lub
kosteczke, pamietajac o tym aby pozbawic ja nasion.Wszystkie sktadniki sosu mieszamy i polewamy nimi
gotujaca sie potrawa, a nastepnie delikatnie mieszamy i wtykamy pomiedzy warzywa gatazki ziot. Catosc
przykrywamy pokrojona papryka i pokrojona kiszona cytryna. Gotujemy na poziomie drugim jeszcze przez okoto
dwie i pdt godziny az warzywa zmiekna, a smaki sie potacza. Podajemy na goraco udekorowane swieza
kolendra. Smacznego i na zdrowie Przepis autorstwa Atelier Smaku.



