crock-pot

BRAND

Wysmienita, aromatyczna wotowina duszona w wolnowarze z dodatkiem warzyw i ziét to idealna
propozycja na Sycacy, rozgrzewajacy positek.

W Czas na High: 4 H 111 1o$¢ porcji: 3-5
W Czas na Low: 8H ® czas przygotowania: 20
* 1 cebula, drobno posiekana - . |

* 2 todygi selera, drobno posiekane

* 2 tyzki oleju rzepakowego

* 3 marchewki, przepotowione i pokrojone na
kawatki

* 2 liscie laurowe

* Y5 opakowania tymianku

* 2 tyzki przecieru pomidorowego

* 2 tyzki sosu Worcestershire

* 2 kostki bulionu wotowego

* 900 g wotowiny

* 2 tyzeczki maki kukurydzianej opcjonalnie
* Y2 matego peczka natki pietruszki, posiekana
* maslane puree do podania opcjonalnie

Na duzej patelni rozgrzej 1 tyzke oleju rzepakowego. Dodaj posiekana cebule i seler, a nastepnie smaz na
matym ogniu przez okoto 5 minut, az warzywa zaczng mieknac.

Dotdz pokrojona marchewke, liScie laurowe i tymianek. Smaz cato$¢ przez kolejne 2 minuty.

Wmieszaj przecier pomidorowy oraz sos Worcestershire. Dodaj 600 ml wrzacej wody, wymieszaj doktadnie i
przelej wszystko do wolnowaru.

Pokrusz kostki bulionowe, dodaj je do wolnowaru i dopraw pieprzem. Uwazaj z dodawaniem soli, poniewaz
bulion moze by¢ juz wystarczajaco stony.

W miedzyczasie oczys¢ patelnie i rozgrzej pozostata tyzke oleju. Wotowine pokrdj na kawalki i smaz partiami, az
mieso bedzie dobrze zrumienione. Przektadaj kazda partie do wolnowaru.

Ustaw wolnowar na maty ogien i gotuj przez 8-10 godzin lub na duzy ogien na 4 godziny, az mieso bedzie
miekkie i delikatne.

Jesli chcesz zagesci¢ sos wymieszaj make kukurydziang z niewielka iloScia zimnej wody, tworzac paste. Dodaj 2
tyzki ptynu z wolnowaru, wymieszaj i wlej z powrotem do garnka. Gotuj na wysokim ogniu przez kolejne 30
minut.

Przed podaniem dodaj posiekana natke pietruszki i dopraw do smaku.

Podawaj z maslanym puree, jesli masz ochote. Danie doskonale nadaje sie do zamrozenia — pozostaw do
catkowitego ostygniecia przed wtozeniem do zamrazarki.



