crock-pot

BRAND

klasyczne danie kuchni polskiej. Mozecie kupi¢ tanszy kawatek wotowiny, ktéry w normalnych okolicznosciach
bytby ryzykiem. Jednak nie z Crock - Potem, slowcooking sprawia, ze nawet karczek lub ligawa rozptywa sie w
ustach.

¥ Czas na High: 4 H 11 1ogé porgji: 3-5
W Czas na Low: 6H © czas przygotowania: 30

* 1kg wotowiny np. kark, udziec, zrazowa

* 8 ptaskich tyzeczek musztardy

* 2 wieksze ogdrki kiszone pokrojone wzdtuz w
Cwiartki

* 200 g stoniny lub boczku pokrojonej w 8
stupkow

* 8 namoczonych w zimnej wodzie suszonych
Prawdzikéw lub podgrzybkdéw

* maka pszenna do obtoczenia

* 2 cebule

* olej do smazenia

* 8 lisci laurowych

* 10 ziaren ziela angielskiego

* 50, pieprz

e litr bulionu

Z miesa wykrdj 8 plastrow. Rozklep je ttuczkiem do miesa, uwazajac, aby go nie podziurawi¢. Na kazdym
kawatku rozsmaruj tyzeczke musztardy, dopraw sola i pieprzem. Nastepnie potdz po kawatku ogdrka, stoniny,
kilka pidrek cebuli i po namoczonym grzybie. Plastry miesa z dodatkami zawin w roladki i zwiaz je z obu stron
lub zabezpiecz wykataczka. Obtocz roladki w mace pszenne;j.

W misie Dura Ceramic lub na patelni obsmaz roladki na ztoty kolor z kazdej strony. Przet6z roladki na bok. Na
thuszcz po smazeniu miesa rzué¢ posiekane w pidrka cebule, liScie laurowe i ziele angielskie. Smaz do
skarmelizowania cebuli. Nastepnie ut6z zrazy na cebuli w misie wolnowaru i zalej cato$¢ bulionem.

Przed serwowaniem odlej 2/3 szklanki sosu spod duszenia. Na patelni rozpus$¢ odrobine masta 10 g i dodaj 10 g
maki. Smaz, mieszajagc do momentu, kiedy maka zacznie sie rumieni¢. Dodaj sos spod duszenia i mieszaj. Gotuj
na matym gazie przez 2 minuty.

Polane tak powstalym sosem zrazy serwuj z kasza i np. buraczkami.



