crock-pot

BRAND

Przepis na jagniecine w egzotycznym wydaniu. Danie najlepiej smakuje podane z makaronem ryzowym
oraz z warzywami gotowanymi na parze.

¥ Czas na High: 6 111 ogé porgji: 3-5
W Czas na Low: 7-8 ® czas przygotowania: 25
* Sktadniki

¢ 1,5 kg udZca lub topatki jagniece;j
¢ « 1 tyZka oleju roslinnego

Sktadniki na sos

+ « Kawatek swiezego imbiru wielkosci kciuka,
obrany i drobno posiekany

* » 2 duze zgbki czosnku, drobno posiekane

* ¢ 1 czerwona papryczka chilli, drobno
posiekana uzy¢ ilos¢ odpowiednia wedtug
wiasnych preferencji

* « 3 gwiazdki anyzu

* « 2 todygi trawy cytrynowej, zgniecione

* « 200 ml stodkiego sosu chilli

* ¢ 100 ml octu ryzowego

* ¢ 150 ml ciemnego sosu sojowego

* « 1 tyzka oleju sezamowego

* Do podania - danie mozna podawac z
poszatkowang cebulg szalotkg, dodac prazone
ziarna sezamu, makaron ryzowy lub ryz,
mieszanke warzyw azjatyckich gotowana na
parze.

1. W duzej misce wymieszaj wszystkie sktadniki na sos i odstaw na bok.

2. Podgrzej duza patelnie, dodaj olej roslinny. Przysmaz jagniecine ze wszystkich stron, az bedzie zlocista.
Ostroznie wyjmij mieso i przetéz do naczynia wolnowaru Crock-Pot.

3. Na jagniecine wylej przygotowana wczesniej mieszanke sosu. Przykryj naczynie pokrywka i gotuj przez 6
godzin na poziomie grzania HIGH lub przez 7-8 godzin na poziomie grzania LOW.

4. Po ugotowaniu wyjmij mieso z naczynia Crock-Pot i odstaw. Jesli chcesz aby byto chrupiace, mieso mozna
wstawi¢ na 10 min do nagrzanego piekarnika.

5. Z powstatego w naczyniu sosu wyjmij gwiazdki anyzowe i trawe cytrynowa z sosu. Dopraw wedle uznania i
jesli jest taka potrzeba zages¢ sos odrobina maki wymieszanej z woda.

Jagniecine najlepiej podawac na podgrzanych wczesniej talerzach. Sos podaj w oddzielnym naczyniu. Do dania
dodaj jeden z zasugerowanych wyzej dodatkow.



