crock-pot

BRAND

Klasyka w wydaniu z wolnowaru.
& Czas na High: 0- 11 1ogé porgji: 3-5
& Czas na Low: 3-5H © Czas przygotowania: 30

* 400 g watrébek z kurczaka

* 1/2 szklanki maki uniwersalnej

* 1/2 tyzeczki soli

¢ 1/4 tyzeczki S$wiezo zmielonego czarnego
pieprzu

* 4 plastry bekonu, pokrojone w kostke

* 4 $rednie zielone cebule, zielone i biate czesci,
posiekane

* 230 g pokrojonych grzybéw

* 1 szklanka bulionu z kurczaka

* 300 ml zupy grzybowej

* 1/4 szklanki biatego wytrawnego wina lub
bulionu z kurczaka

Pokrdj watrdbki z kurczaka na kawatki wielkosci kesa.

Potacz make, sdl i pieprz w worku do przechowywania zywnosci. Kawatki watrébek z kurczaka obtoczy¢ w mace
wrzu¢ do woreczka i odstaw na bok.

Na duzej patelni usmaz pokrojony w kostke boczek gdy sie zrumieni i bedzie chrupiacy, wyjmij na papierowy
recznik, zachowujac thuszcz z boczku na patelni.

Dodaj obtoczone w mace watrobki z kurczaka, posiekana zielona cebule i pokrojone grzyby do tluszczu z
boczku na patelni i smazy¢, az watrobki lekko sie zrumienia.

Wilej bulion z kurczaka na patelnie i gotuj, mieszajac, az mieszanina zgestnieje.

Przel6z watrobki do wolnowaru.

Dodaj ugotowane kawatki boczku, zupe i biate wino.

Przykryj i gotuj na LOW przez 3 do 5 godzin.

Watrdbki z kurczaka i warzywa serwuj na goracym gotowanym ryzu, grzankach lub makaronie.



