crock-pot

BRAND

Niektérych koreanskich sktadnikéw zawartych w tym przepisie mozesz nie zna¢, ale nie zniechecaj sie, mozna je
znalez¢ podczas tygodni azjatyckich w supermarketach lub w sklepach internetowych.

W Czas na High: 4H 111 Tlos¢ poraji: 6+
¥ Czas na Low: 6H @ czas przygotowania: 30

* 1,5 kg topatki wieprzowej bez kosci pokrojonej
na 3-4 cm kawatki

* 3 tyzki pasty z chilli gochujang

* 3 tyzki pasty sojowej lub miso doenjang

* 2 tyzki oleju roslinnego

* 2 srednie cebule, pokrojone w plastry

* 6 zabkdw czosnku, drobno posiekane

* 200 g kimchee

* 2 peczki dymki, po przekatnej pokroi¢ kazdg
cebule na 3 kawatki

» 250 g pieczarki kasztanowe, pokrojone
zamiennie, moga by¢ tradycyjne pieczarki

* Do podania- ryz gotowany na parze, sos
sojowy, ptatki stodkiej czerwonej papryki, extra
kimchee

W16z paste z chili i soi do duzej miski i wymieszaj. Dodaj pokrojong w kostke wieprzowine i dobrze wymieszaj z
pasta, aby obtoczy¢ wszystkie kawatki. Odstaw na bok do marynowania na 30 minut wieprzowine mozna
rowniez marynowac dzien wczesniej, aby uzyskac jeszcze wieksza gtebie smaku. Na duzej patelni rozgrzej olej,
dodaj pokrojona w plastry cebule i wymieszaj, az cebula nabierze koloru.

Zmniejsz ogien i delikatnie podsmaz mieso az uzyska ztoty kolor, zajmie to okoto 10-15 minut.

Wmieszaj czosnek i smaz jeszcze minute. Do miski wrzu¢ cebule, dodaj marynowana wieprzowine, kimchee,
dymke, pokrojone grzyby i 100 ml wody. Dobrze wymieszaj, przykrywajac pokrywka.

Wolnowar Time Select

Upewnij sie, ze timer na wolnowarze CrockPot Time Select wyswietla prawidtowa godzine. Wybierz opcje
Zaplanuj positek Schedule Meal. Wybierz ustawienie Mieso 1 kg. Ustaw godzine, na ktora jedzenie ma by¢
gotowe , a nastepnie naci$nij migajacy przycisk start , aby rozpocza¢ gotowanie. Podawaj z ryzem i sosem
sojowym, ptatkami czerwonej papryki i dodatkowym kimchee.

Inny Crock-Pot

Czas gotowania 4H na High, 6H na LOW



