crock-pot

BRAND

Szynka z wolnowaru pieczona w coli

Doskonata miesna przystawka lub danie gtéwne
W Czas na High: 6-7 11 Nogé porgji: 6+
W Czas na Low: 8 © Czas przygotowania: 20

Sktadniki

* 2 kg okoto baleronu

* 2 liscie laurowe

* 2 gwiazdki anyzu

* 1,5 litrowa cola,

* Glazura

* 75 ml syropu klonowego

* 1 tyzka musztardy petnoziarnista
* 2 tyzki sosu sojowego

Wykonanie:

Oplucz i wysusz baleron nie ma potrzeby wstepnego moczenia go przez noc. Umies¢ baleron w misie
wolnowaru. Zalej colg, powinna mniej wiecej przykry¢ mieso. Dodaj liScie laurowe i anyz. Przykryj i gotuj na
poziomie LOW przez 8 godzin lub na poziomie HIGH przez 6-7 godzin. Wyjmij ostroznie mieso. Rozgrzej
piekarnik do 200° C. Zdejmij goérna warstwe skorki / thuszczu z baleronu. Natnij na krzyz pozostaly ttuszcz.
Umiesci¢ baleron na zaroodpornej blasze. Wymieszaj sktadniki glazury i polej nig mieso. Piecz w goracym
piekarniku przez okoto 15 minut. Wyjmij i pozostaw na chwile, Zzeby mieso odpoczeto przed podaniem.



