crock-pot

BRAND

Meksykanska klasyka
W Czas na High: 4-6 111 Nogé porcji: 6+
W Czas na Low: 8-10 © czas przygotowania: 10

* 1 pier$ z kurczaka

* 3/4 szklanki bulionu z kurczaka

* 450 g sera Smietankowego

¢ 1/2 szklanki kwasnej Smietany

* 2 wedzone papryczki chipotle w sosie adobo,
pokrojone w kostke

* 1 tyzeczka chili w proszku

¢ 1 tyzeczka kminku

* 1 tyzeczka czosnku w proszku

* 1 tyzeczka cebuli w proszku

* 3/4 tyzeczki mielonego czarnego pieprzu

* 1/2 tyzeczki soli morskiej

* 1 szklanka tartego ostrego sera typu cheddar
 8-12 tortilla z maki lub kukurydzy

¢ Dodatki

» Smietana, salsa, pico, awokado i czerwona
cebula do zanurzania

Do misy wolnowaru Crock-Pot dodaj piers kurczaka, bulion, ser Smietankowy, Smietane, pokrojone wedzone
papryczki, chili, kminek, czosnek, proszek cebulowy, czarny pieprz i s6l. Gotuj na poziomie HIGH przez 4-6
godzin lub na poziomie LOW przez 8-10 godzin.

Kiedy kurczak bedzie ugotowany, rozdrobnij go dwoma widelcami. Wolnowar utrzymuj na poziomie LOW.
Podgrzej piekarnik na 200 stopni C. Duza blache wylt6z papierem pergaminowym lub mata silikonowa mozesz
tez uzy¢ sprayu nieprzywierajacego.

Na tortille nat6z mieso z kurczaka z powstalym w czasie gotowania sosem. Posyp tartym serem. Zrolyj tortille i
umiesc¢ je na przygotowanej blasze do pieczenia.

Umiesci¢ w piecu i piecz przez 10-12 minut lub dopoki nie zaczna sie przypiekac i ser zacznie sie topi¢. Wyjmij
z piekarnika i natychmiast podaj z ulubionymi dodatkami np. Smietana, salsa, warzywa



