crock-pot

BRAND

To dyniowe chili z wolnowaru jest petne puree z dyni, pikantnej wtoskiej kietbasy oraz
duzej ilosci fasoli i warzyw.

W Czas na High: 4 H 111 1o$¢ porcji: 3-5
¥ Czas na Low: 6-8H © Czas przygotowania: 20

* 500 g pikantnej wtoskiej kietbasy np. Nduja
* 1 srednia zétta cebula, pokrojona w kostke
* 1 zielona papryka, pokrojona w kostke

* 1 czerwona papryka, pokrojona w kostke

* 2 zabki czosnku, rozdrobniona

* 1 15 uncji puszka czarnej fasoli, odsgczona i
optukana

* 1 15 uncji puszka czerwonej fasoli , odsgczone;j
i optukanej

* 1 4259 puszka puree z dyni

* 1 400 g puszka krojonych pomidoréw

* 2 szklanki bulionu wotowego

* 1 tyzka stotowa chili w proszku

* 2 tyzeczki wedzonej papryki

* 1 tyzeczka kminku

» 1/2 tyzeczki ziela angielskiego

* 1/2 tyzeczki chili w proszku

* 1/4 tyzeczki soli

* Rozdrobniony ser, do posypania

* Posiekana kolendra, do posypania

* Chipsy kukurydziane, do posypania

Wyijac kietbase z ostonki i zrumieni¢ na patelni na srednim ogniu.

Dodac¢ zrumieniong kietbase do wolnowaru o pojemnosci 6 litréw wraz z cebula, papryka, czosnkiem, czarna
fasolg, fasolg, puree z dyni, krojonymi pomidorami, bulionem wotowym, chili w proszku, wedzona papryka,
kminkiem, zielem angielskim, chili w proszku i sola.

Wymiesza¢ do potaczenia i gotowac na duzym ogniu HIGH przez 4 godziny lub na matym ogniu LOW przez 6-8
godzin.

W razie potrzeby podawac z serem, kolendra i chipsami kukurydzianymi.



