crock-pot

BRAND

Zachwy¢ sie klasycznym smakiem, ktéry rozgrzewa od srodka
¥ Czas na High: 4-5H 11 1ogé porgji: 3-5
& Czas na Low: 6-8H © Czas przygotowania: 10

* 1 kg zeberka wieprzowe, pokrojone na porcje
* 1 duza gtéwka kapusty, poszatkowana

* 2 cebule, pokrojone w kostke

* 3 zabki czosnku, drobno posiekane

* 2 tyzki oliwy z oliwek

* 1 szklanka bulionu warzywnego lub miesnego
* 1 tyzka stodkiej papryki

* 1 tyzeczka majeranku

* S6l i Swiezo mielony czarny pieprz do smaku e
* 2 tyzki koncentratu pomidorowego opcjonalnie ,“‘ s
dla gtebi smaku 1
* 2 tyzki octu balsamicznego lub jabtkowego
opcjonalnie dla kwasnosci

Przypraw zeberka Natrzyj zeberka sola, pieprzem, stodka papryka i majerankiem. Pozostaw na chwile, aby
smaki sie potaczyly.

2. Obsmaz zeberka Na patelni rozgrzej oliwe z oliwek i obsmaz zeberka z kazdej strony na ztoty kolor. To
pomoze zamkna¢ smaki w miesie. Przenies zeberka do wolnowaru.

3. Smazenie cebuli i czosnku W tym samym ttuszczu, na ktérym smazyly sie zeberka, zeszklij cebule i czosnek
do miekkosci. Nastepnie dodaj do wolnowaru na zeberka.

4. Dodawanie kapusty W wolnowarze, na zeberka i cebule, dodaj poszatkowana kapuste. Jesli lubisz bardziej
intensywne smaki, mozesz doda¢ koncentrat pomidorowy oraz ocet balsamiczny lub jabtkowy.

5. Dodanie bulionu Zalej wszystko bulionem, tak aby sktadniki byty lekko przykryte.

6. Gotowanie Ustaw wolnowar na niska temperature LOW i gotuj przez 6-8 godzin, az zeberka beda bardzo
miekkie, a kapusta zmieknie.

7. Podawanie Sprawdz smak i dopraw sola oraz pieprzem wedlug potrzeb. Podawaj gorace, najlepiej z chlebem,
ktory doskonale zbierze soczyste sosy.



