crock-pot

BRAND

Meksykanhska wersja gulaszu.
¥ Czas na High: 5-6 H 11 1ogé porgji: 3-5
W Czas na Low: 7-8 H © czas przygotowania: 20

* 3 duze pomidory

* 3 tyzki oliwy z oliwek

* 250 ml gorgcej wody

* 7 suszonych chilli ancho

* 1,5 kg mostka wotowego, w jednym kawatku
lub dwdch

* 1 $rednia cebula, pokrojona w kostke

* 3 zabki czosnku, drobno posiekane

* 5 gozdzikéw

* 1 tyzka nasion kminku

* Y tyzeczki catych ziaren czarnego pieprzu
* 1 tyzeczka oregano

¢ 1 tyzeczka tymianku

* 1 tyzeczka mielonego cynamonu

* 14 szklanki biatego octu

* 125 ml wody

* 1 duza laska cynamonu, przecieta na pot
* 2 liscie laurowe

* SOl i pieprz

* DO PODANIA - posiekana kolendra, pokrojona w
kostke biata cebula i czastki limonki.

Rozgrzej piekarnik do 200°C. Umies¢ przepotowione pomidory na matej tacy lub na kawatku folii, skrop 1 tyzka
oliwy z oliwek, dopraw sola i pieprzem i piecz przez okoto 30 minut, az zmiekna. Wyjmij z piekarnika i odstaw
na bok.

Rozgrzej patelnie, zmniejsz ogien i zacznij podsmazac suszone chilli, dodawaj po kilka na raz, obracajac
regularnie, aby sie nie przypality.

Przetdéz do duzej miski i dodaj 250ml wrzacej wody z czajnika. Przykryj miske folia spozywcza lub duzym
talerzem i odstaw do namoczenia na 20 minut upewnij sie, ze chilli sa zanurzone w goracej wodzie, jesli nie,
dodaj jeszcze odrobine.

Jesli Twdj mostek jest zwiniety w rulon i zabezpieczony sznurkiem, odetnij sznurek i rozwin mieso tak, aby
otrzymac gruby pas, przekroj go na pol, a nastepnie jeszcze raz tak, aby otrzymac 4 mniejsze grube kawatki. W
ten sposdb z tatwoscia zmiescisz je w misie wolnowaru.

Dopraw mieso z obu stron sola i pieprzem.

Rozgrzej 1 tyzke oleju na patelni lub w misie DuraCeramic i obsmaz wszystkie 4 kawatki miesa po jednym na
raz, az do uzyskania brazowego koloru. Jest to szybki proces i powinien zajac kilka minut na kawatek. Wyjmij
podsmazone mieso i umies¢ na talerzu.

Wytrzyj patelnie recznikiem kuchennym, dodaj kolejna porcje oliwy z oliwek i podsmaz na wolnym ogniu
cebule, az zmieknie.

Dodaj czosnek i dobrze wymieszaj. Dodaj gozdziki, ziarna pieprzu i kminu i gotuj przez kolejne 2 minuty.
Namoczone chilli wyjmij z wody, usun nasiona i ewentualne zytki/tuski. To tutaj znajduje sie ostrosc¢, wiec



usuniecie nasion znacznie ja zmniejszy.

Dodac chilli, ugotowana mieszanke cebuli, pieczone pomidory, oregano, tymianek, mielony cynamon, ocet i
wode do robota kuchennego lub blendera.

Blenduj az do uzyskania gtadkiej konsystencji.

Umies¢ woltowine w misie wolnowaru crockpot i przykryj sosem.

Mozesz wstawi¢ do lodéwki na noc, jesli chcesz, po prostu przykryj miske folig spozywcza lub odwrdé pokrywe.
Przed gotowaniem dodaj pokrojona laske cynamonu i liscie laurowe.

Gotuj w trybie High przez 5-6 godzin lub Low przez 7-8 godzin.

Po ugotowaniu mieso powinno sie da¢ tatwo rozdrobni¢ za pomoca dwdch widelcow.

Mozesz podawa¢ w miskach z sosem, posypane biala, posiekana cebula, kolendra i limonka.



