crock-pot

BRAND

Ten pyszny przepis pochodzi z bloga
obiadoweinspiracje.blogspot.com.

W Czas na High: 2 111 1o$¢ porcji: 3-5
W Czas na Low: - ® czas przygotowania: 180

* 2 szklanki maki pszennej uzytam maki typ 500
* 1 szklanka letniej wody

* 1 opakowanie 7 g drozdzy instant

* pot tyzeczki soli

* 1 tyzeczka cukru

* 2 tyzki stotowe 30 ml oliwy z oliwek

* pot tyzeczki suszonego rozmarynu i szatwii

* duza szczypta tymianku

* 1 mata cebula pokrojona w kostke,

* pot tyzeczki gruboziarnistej soli

1 tyzka stotowa oliwy z oliwek, pieprz do smaku

* suszone pomidory bazylia

* zielone lub czarne oliwki sl morska ulubione
ziota

* czerwona cebula kapary

* oliwa czosnek gruboziarnista sél

» pomidorki koktajlowe ziota prowansalskie lub
bazylia

* pesto pokrojone pomidory

* ulubione ziota

* parmezan

* pokrojone w kostke papryczki jalapeno

* szpinak

* czosnek

* posiekane serca karczochéw

Uwaga Powyzej podane zostaly proporcje na okragty wolnowar Crock-Pot o pojemnosci 4,7 litra. Jesli bedziecie
korzysta¢ z modeli o pojemnosci 5,7 lub 6 litrow ilos¢ sktadnikow trzeba zwiekszy¢ o jedna trzecia.

Make wymieszac¢ z drozdzami, dodac¢ cukier, sél i wode, wyrobié¢ elastyczne, miekkie ciasto, pod koniec dodajac
tyzke stotowa oliwy.

Z ciasta uformowac kule, przetozy¢ do duzej miski, przykry¢ sciereczka i odstawi¢ w ciepte miejsce do
wyrosniecia na okoto 1 do 1,5 godziny ciasto powinno podwoi¢ swoja objetos¢.

W miedzyczasie, papier do pieczenia posmarowac oliwa najwygodniej jest to zrobi¢ za pomoca papierowego
recznika zamoczonego w oliwie i utozy¢ w misie wolnowaru. Posiekana cebulke wymieszac¢ z ziotami i oliwa i
odstawi¢ na okoto 30-40 minut.

Wyrosniete ciasto zagnies¢ przez kilka minut na obsypanej maka stolnicy, uformowac ksztalt zblizony naczynia



waszego wolnowaru i przetozy¢ do wytozonej papierem do pieczenia misy. Przykry¢ pokrywka i pozostawic¢ na
okoto 40 minut do wyros$niecia.

Na wyrosniete ciasto uktadamy wymieszana z ziotami i oliwa cebule, lekko wgniatajac ja w ciasto, tak aby
wytworzyly sie niewielkie zaglebienia. Mozna takze najpierw ponagniata¢ ciasto palcami, aby wytworzyly sie
wglebienia i wtedy nalozy¢ cebule wymieszang z ziotami.

Mise wolnowaru przykrywamy papierowym recznikiem aby pochtonat nadmiar wilgoci i naktadamy pokrywe.
Wiaczamy wolnowar.

Czas wolnowarzenia

opcja High - 2 godziny.

Uwaga Jesli chcecie, aby gérna czes$é posypana ziotami takze nabrata pieknego brazowego koloru to po okoto
1,5 godziny wolnowarzenia wyjmujemy foccacie i odwracamy ja wierzchniag warstwa do dotu.



