crock-pot

BRAND

Gulasz z biatej fasoli z Harissg to aromatyczne danie, ktére tgczy w sobie smakowe bogactwo fasoli z
intensywnym pikantnym smakiem harissy oraz przyprawami takimi jak kmin, papryka i kurkuma. To pyszna i
sycaca potrawa, ktéra doskonale nadaje sie na chtodniejsze dni.

¥ Czas na High: 6 H 11 1ogé porgji: 3-5
W Czas na Low: 12 H © czas przygotowania: 30

* * 3 tyzki masta klarowanego

» « 1 duza czerwona cebula, drobno posiekana
* * 5 zabkoéw czosnku, drobno posiekanych

* * SOl

* » 6 tyzek harissy lub wiecej do smaku

o « 3 tyzki przecieru pomidorowego

* « 1 tyzeczka mielonego kminu

* « 1 tyzeczka stodkiej papryki

* » 0,5 kg suszonej fasoli cannellini zostawione;
do namoczenia na noc

* » 2 duze marchewki, pokrojone na plastry
grubosci 1,5 cm

* * 3 gatazki tymianku

* * 2 Swieze liscie laurowe

* * 3 tyzki Swiezo wycisnietego soku z cytryny
* * Tarta skorka z potowy cytryny

¢ * 2 tyzeczki mielonej kurkumy

» ¢ 1 1/2 szklanki petnottustego jogurtu
greckiego

* * 1/2 szklanki drobno posiekanej pietruszki,
oraz liscie do dekoracji

Na duzej patelni rozpus¢ 2 tyzki masta. Dodaj cebule i czosnek, dopraw obficie sola i smaz na umiarkowanie
duzym ogniu, mieszajac od czasu do czasu, az cebula zmieknie i zacznie brazowie¢, okoto 8 minut.

Dodaj harisse i koncentrat pomidorowy i smaz, mieszajac, az cebula zmieknie i zacznie brazowie¢, okoto 1
minuty.

Wmieszaj kminek i papryke, a nastepnie dodaj 2 1/2 szklanki wody i doprowadz do wrzenia, zeskrobujac
wszelkie zrumienione kawatki z dna patelni.

Przet6z do wolnowaru o pojemnosci 6 litrow wraz z odsaczona fasolag, marchewka, galagzkami tymianku, lis¢mi
laurowymi, skorka z cytryny i sokiem z cytryny.

Dodaj 1 tyzke solii 3 1/2 szklanki wody. Przykryj i gotuj na duzym ogniu HIGH , az fasola bedzie miekka, okoto
6 godzin.

W miedzyczasie na matej nieprzywierajacej patelni rozpusé pozostata 1 tyzke masta. Dodaj kurkume i gotuj na
matym ogniu, ciagle mieszajac, az kurkuma sie rozpusci, okoto 30 sekund. Przenies¢ do sSredniej miski i lekko
ostudz, okoto 5 minut. Powoli dodawaj jogurt, az do uzyskania gtadkiej konsystencji. Dopraw sola.



