crock-pot

BRAND

W tym przepisie nalezy podsmazy¢ sktadniki na patelni przed wtozeniem do naczynia Crock-Pot.
Podsmazenie sprawi, ze danie bedzie miato tadniejszy kolor i gtebszy smak.

¥ Czas na High: 5 111 Tlo$¢ porcji: 6+
¥ Czas na Low: 6-7 © Czas przygotowania: 20

* 1 duza cebula, drobno posiekana

* 1 tyzka stotowa oleju roslinnego

* 250 g miesa do kietabasek - peklowane mielone mieso
uzywane jako farsz

* 1 kg chudego mielonego miesa wotowego

* 200 g puree z pomidoréw

* 2 zabki czosnku, drobno posiekane

* 1 tyzka stotowa chilli w proszku

* 2 puszki krojonych pomidoréw

* 2 puszki czerwonej fasolki odcedzone;j

Uwaga mozesz tez zrezygnowac z wczesniejszego podsmazania sktadnikéw. Wystarczy wéwczas wrzucic
wszystki sktadniki poza fasolka, dobrze zamieszac i gotowac odpowiednig ilo$¢ czasu. Fasolke dodaj okoto 1
godzine przed kohcem gotowania.

1. Podgrzej duza patelnie na srednim ogniu. Dodaj olej roslinny oraz cebule i podsmaz, az sie delikatnie zeszkli.
Na patelnie dodaj mieso z kietbasek. Podsmazaj, az mieso sie zarumieni i bedzie dobrze rozdrobnione. Umiesc¢ te
sktadniki w naczyniu Crock-Pot.

2. Ponownie podgrzej patelnie, dodaj mielong wtowine nie trzeba dodawac ponownie oleju na patelnie. Podsmaz
ciggle mieszajgc, az mieso sie zarumieni. Dodaj chilli w proszku oraz czosnek i gotuj jeszcze przez minute.

3. Do naczynia Crock-Pot dodaj podsmazong wotowine oraz reszte sktadnikéw, za wyjatkiem fasolki z puszki.
Dobrze wymieszaj i gotuj w wolnowarze na poziomie grzania HIGH przez 5 godzin lub na poziomie LOW przez
6-7 godzin.

4. Dodaj fasolke z puszki ok 1 godzine przed koncem gotowania.

5. Danie nalejpiej podawac z ryzem basmati. Mozesz tez potrawe podac z kwasna Smietang i nachosami.



