crock-pot

BRAND

Tradycyjne, pyszne danie z wolnowaru

¥ Czas na High: 3H 11 Nogé porgji: 6+
¥ Czas na Low: 6H © Czas przygotowania: 10

* 1,2 kg topatki wotowej, bez nadmiaru ttuszczu

* 6 ziemniakéw obranych, pokrojonych na ¢wiartki

* 4 srednie marchewki, przepotowione wzdtuz

* 1 tyzka oliwy z oliwek

* 1/4 szklanki posiekanych lisci Swiezej pietruszki

* Chrzan do podania

» Dodatkowa posiekana natka pietruszki do podania
* Za pomoca sznurka kuchennego zwigz wotowine.

Umies¢ ziemniaki i marchewke w misie wolnowaru o pojemnosci ok. 5,5 litra. Rozgrzej olej na duzej patelni.
Smaz wotowine, obracajac, przez 5 minut lub do catkowitego zrumienienia. Ut6z na warzywach w misie
wolnowaru. Dodaj 3/4 szklanki zimnej wody. Posyp natka pietruszki. Dopraw solg i pieprzem.

Umies¢ pokrywe na wolnowarze. Gotuj na High przez 3 godziny lub na Low przez 6 godzin.

Przet6z wotowine i warzywa na duzy talerz. Przykry¢ luzno folig, aby utrzymac ciepto. Wlej sos do garnka.
Marchew pokréj w grube plastry. Dobrze wymieszaj, aby sktadniki sie potgczyty. Gotuj, czesto mieszajac, przez 5
minut lub do momentu, gdy sos zgestnieje.

Wotowine pokroi¢ w plastry. Podawac z warzywami, sosem, chrzanem i dodatkowg natkg pietruszki.



