crock-pot

BRAND

Pyszny pomyst na jesienny obiad
W Czas na High: 0- 11 1ogé porgji: 3-5
& Czas na Low: 2,5-3,5H © czas przygotowania: 15

* 2,5 szklanki mleka

* 450 g makaronu

* 1,5 szklanki rozdrobnionego parmezanu i sera
Romano

* 1,5 szklanki poszatkowanego ostrego sera
cheddar

* 1 puszka puree dyniowego

* 1 puszka mleka skondensowanego

* 115 g kremowego sera, pokrojonego w kostke
* 1/2 szalotki, posiekanej i zeszklonej na masle
* 1/2 tyzki stotowej szatwii

* 1/8 tyzeczki gatki muszkatotowe]

* 1 tyzeczka soli

* 1/2 tyzeczki pieprzu

* 2 tyzeczki musztardy

* 2 garscie mtodych lisci szpinaku

* Do podania

* 6 plasterkéw bekonu smazonego

1. Podsmaz pokrojona w kostke szalotke na odrobinie masta, az zmieknie i sie zeszkli.

2. Wyt6z wolnowar papierem od pieczenia i spryskaj go obficie sprayem do smazenia.

3. Dodaj mleko, nieugotowany makaron, parmezan, cheddar, dynie, mleko skondensowane, ser Smietankowy,
szalotke, szpinak i przyprawy do wytozonego naczynia.

Gotuj na LOW przez 2,5-3,5 godziny, delikatnie mieszajac od czasu do czasu. Czas gotowania moze sie réznic,
wiec przestan gotowac, gdy makaron bedzie al dente.

Na wierzchu ut6z pokrojony boczek.

Uwaga Nie pozwol, aby makaron gotowat sie dtuzej, nawet na ustawieniu KEEP WARM. Zamieni sie w papke,
ktora sie przypali.



