crock-pot

BRAND

Pyszny i pozywny gulasz wotowy z dynig i ziemniakami.
¥ Czas na High: 5H 11 Nogé porgji: 6+
& Czas na Low: 3H © Czas przygotowania: 60

* 3 tyzki masta klarowanego

* 1,5 kg karku wotowego lub udzca pokrojonego
w kostke

* 2 cebule pokrojone w pidrka

¢ 10 lisci laurowych

* 10 ziaren ziela angielskiego

* 5 zagbkéw czosnku posiekany w ptatki

* 2 tyzki posiekanego swiezego tymianku
* 2 tyzki maki pszennej

* 1 L bulionu z kurczaka lub innego

* 2 tyzki sosu Worcester

* tyzka soli

* ptaska tyzka pieprzu czarnego

* ptaska tyzka pieprzu ziotowego

* 14 kg pokrojonej w 1,5 cm kostke dyni

* 3 wieksze ziemniaki pokrojone w kostke
* 2 marchewki pokrojone 1 cm plastry

* ew. pét szklanki Smietany 36%

Na masle przesmaz do zeztocenia wotowine. Nastepnie dodaj cebule, czosnek, liscie laurowe, ziele angielskie
oraz tymianek. Smaz mieszajac kolejne 5 minut, dodaj make, dobrze rozmieszaj i wlej bulion. Dopraw sosem
Worcester, sola, pieprzem, pieprzem ziotowym. Ustaw na duszenie w trybie HIGH przez 5 godzin.

Po tym czasie dodaj dynie i ziemniaki. Dus kolejna godzine.

Serwuj z posiekana natka pietruszki, jako dodatek sugeruje kasze gryczanag lub ziemniaki.



