crock-pot

BRAND

Gulasz z dynig z wolnowaru to aromatyczne i sycgce danie, idealne na chtodniejsze dni. Potgczenie miekkiego
miesa wotowego z delikatng dynig i warzywami tworzy doskonata, rozgrzewajacg potrawe.

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

* 500 g miesa wotowego np. karkéwka, topatka,
pokrojonego w kostke

* 400 g dyni np. hokkaido lub pizmowa, obranej i
pokrojonej w kostke

* 2 marchewki, pokrojone w plasterki

* 1 cebula, posiekana

* 3 zabki czosnku, posiekane

* 2 ziemniaki, pokrojone w kostke

* 1 puszka krojonych pomidoréw ok. 400 g

* 500 ml bulionu wotowego lub warzywnego

* 2 tyzki oliwy

* 1 tyzeczka stodkiej papryki

* 1 tyzeczka wedzonej papryKki

* 1/2 tyzeczki kminu rzymskiego opcjonalnie

* 2 liscie laurowe

* SOl i pieprz do smaku

+ Swieza natka pietruszki do dekoracji

Podsmazanie miesa Na patelni rozgrzej oliwe. Dodaj pokrojone w kostke mieso i smaz je na ztoty kolor z kazdej
strony. Nastepnie przetdéz mieso do wolnowaru.

Warzywa Na tej samej patelni zeszklij cebule i czosnek. Dodaj pokrojona marchew, ziemniaki i dynie. Podsmaz
warzywa przez kilka minut, aby lekko zmiekly, a nastepnie przetdz je do wolnowaru.

Przyprawy i bulion Do wolnowaru dodaj pomidory z puszki, bulion, papryke stodka i wedzong, kmin rzymski,
liScie laurowe, sol i pieprz.

Gotowanie Ustaw wolnowar na tryb low niskie grzanie i gotuj gulasz przez 6-8 godzin, lub na tryb high wysokie
grzanie i gotuj przez 3-4 godziny. Mieso powinno by¢ miekkie, a warzywa dobrze ugotowane.

Finalizacja Po zakonczeniu gotowania sprobuj gulasz i dopraw do smaku, jesli potrzeba. Usun liScie laurowe.

Podanie Przed podaniem posyp $wiezg natka pietruszki. Gulasz mozesz serwowac z chlebem, kasza lub ryzem.



