crock-pot

BRAND

Kuchnia indyjska
W Czas na High: - 11 1ogé porgji: 3-5
& Czas na Low: 7-8 © Czas przygotowania: 30

* 1 tyzka oleju roslinnego

* 500 - 600 g wotowiny, pokrojonej w kostke

* 1 cebula, pokrojona w kostke

* 1 tyzka pasty massaman

* 1 duzy zabek czosnku, posiekany

* 4 strgki kardamonu, rozgniecione

* 2 liscie Kaffiru, posiekane

* 250 ml mleka kokosowego

* 100 ml wywaru wotowego

* 350 g ziemniakdw, obranych i pokrojonych w
kawatki 3 cm

* « 1 $rednia marchewka, pokrojona w kostke

* « 2 tyzki tajskiego sosu rybnego

» « 1 tyzka drobnego cukru brgzowego

¢ « 1 tyzka soku z limonki

Rozgrzej olej na odpowiedniej patelni lub w misie Crock-Pot® Sauté i przesmaz wotowine.

W matej misce wymieszaj paste massaman, czosnek, mleko kokosowe wraz z tajskim sosem rybnym.
Pozostate sktadniki, oprdcz soku z limonki, umie$¢ w naczyniu Crock-Pot® razem z przesmazong wolowina.
Wilej mieszanine z mlekiem kokosowym i wymieszaj.

Gotuj przez okoto 7-8 godzin na poziomie LOW. Na koniec dopraw sokiem z limonki.

Podawaj z ryzem jaSminowym, posyp posiekanymi orzeszkami i kolendra.



