crock-pot

BRAND

Tradycyjna wielkanocna zupa, ktéra dzieki dtugiemu gotowaniu nabiera gtebokiego smaku. Idealnie kwasny,
aromatyczny i tresciwy - obowigzkowy na Swigtecznym stole

¥ Czas na High: 3-4H 11 Tlos¢ porcji: 6+
W Czas na Low: 6-7H © Czas przygotowania: 15

* 1| zakwasu na zurek

* 1,5 | bulionu warzywny lub na wedzonce
* 300 g biatej kietbasy

* 200 g boczku wedzonego

* 1 cebula

* 2 zabki czosnku

* 2 liscie laurowe

* 3 ziarenka ziela angielskiego

* s0l, pieprz, majeranek do smaku

1. Boczek pokrdj w kostke i podsmaz na patelni. Dodaj pokrojona cebule i czosnek.

2. Przel6z boczek, cebule i czosnek do wolnowaru.

3. Dodaj bulion, biala kietbase, liscie laurowe i ziele angielskie. Gotuj 6-7 h na LOW.

4. Po tym czasie wyjmij kietbase, pokrdj w plastry i wrzu¢ z powrotem.

5. Wlej zakwas, dopraw majerankiem, sola i pieprzem. Gotuj jeszcze 30 minut na HIGH.



