crock-pot

BRAND

Wolnowar swietnie wydobywa smak tego klasycznego, polskiego

dania.
& Czas na High: 2 h 111 Nogé porcji: 6+
W Czas na Low: 3,5 h © czas przygotowania: 15

* 3 tyzki oleju rzepakowego

* 15 kg kietbasy pokrojonej w pét plastry
* 200 g boczku pokrojonego w kostke e g-\J

* Ptaska tyzka ziaren kminku -
* 2 duze cebule pokrojone w kostke . - i
* 4 zabki czosnku posiekane w ptatki ’

¢ 10 lisci laurowych, 15 ziaren ziela angielskiego % > (q

* Lyzka stodkiej mielonej papryki } ey

* 1 kg ugotowanej fasoli

* 600 g przecieru pomidorowego
* SO, pieprz

1. Mise wolnowaru DuraCeramic ustaw na kuchence wprzypadku wolnowaru z kamionkowa misa ten krok
wykonaj na patelni, wlej olej i smaz boczek z kietbasa oraz lis¢mi laurowymi, zielem angielskim i kminkiem do
delikatnego zrumienienia.

2. Dodaj pozostate sktadniki.

3. Ustaw odpowiedni czas na trybie LOW lub High



