crock-pot

BRAND

Pyszne danie kuchni azjatyckiej, takze dla oséb na diecie Keto.

®¥ Czas na High: 0 - 11 ogé porgji: 3-5
¥ Czas na Low: 6H © Czas przygotowania: 15

* 1 kg wotowiny

¢ S6l morska i mielony czarny pieprz

* 2 tyzki stotowe oliwy z oliwek

* 1 szklanka bulionu wotowego

* 1/2 szklanki sherry

* 1/4 sosu sojowego

* 2 tyzki stotowe octu winnego ryzowego

* 2 czerwone papryki, posiekane i pokrojone w plasterki
* 2 duze szalotki, cienko pokrojone

* 3 zabki czosnku, mielone

* 5 cm kawatek Swiezego imbiru, starty na tarce

* 1 tyzka stotowa plus 1 tyzeczka chinskiej przyprawy piec
smakdéw

* 1 tyzeczka ptatkdw czerwonej papryki

* 2 szklanki groszku

* 2 zielone cebulki, pokrojone na ukos, do dekoracji

* 2 tyzki stotowe prazonych nasion sezamu, do dekoracji

Rozgrzac¢ wolnowar na LOW. Obficie doprawi¢ wotowine solg i pieprzem.

Rozgrzac oliwe z oliwek na duzej patelni. Doda¢ wotowine i obsmazy¢ az do zrumienienia na zewnatrz, a
nastepnie przenies¢ jg wraz z sosem do wolnowaru.

Do wolnowaru dodac bulion, sherry, sos sojowy, ocet, papryke, grzyby, szalotki, czosnek, imbir, przyprawe piec
smakdw w proszku i ptatki czerwonej papryki. Wymieszaj do potaczenia, przykryj i gotuj przez 6 godzin na LOW.
Dodaj groszek i gotuj przez dodatkowg godzine.

Udekorowa¢ wotowine zielong cebulka i nasionami sezamu.



