crock-pot

BRAND

Pyszne zeberka w piwnym sosem.
W Czas na High: 0- 11 ogé porgji: 3-5
9 Czas na Low: 8H @ czas przygotowania: 30

* 1,5 kg zeberek wotowe bez kosci

* 1 tyzeczka soli

* 1 tyzeczka pieprzu

* 2 tyzki maki

* 1 tyzka oleju rzepakowego lub roslinnego

* 250 ml Guinnessa lub innego ciemnego piwa
* 1 szklanka bulionu wotowego

* 1 tyzka maki

* Puree z kalafiora - sktadniki

* 1 duzy kalafior

* 2 tyzki klarowanego masta

* 1/4 szklanki wody do ugotowania kalafiora
* 100 g ostrego biatego sera cheddar sSwiezo
startego

* 3 tyzki Swiezo startego parmezanu

* szczypta soli i pieprzu

Zeberka doprawi¢ sola i pieprzem. Posyp je maka na wierzchu i réwnomiernie obtocz wszystkie zeberka. W tym
momencie mozesz wrzuci¢ zeberka bezposrednio do misy wolnowaru lub najpierw zrumienic je na patelni.
Mozesz zrobi¢ to takze w misie wolnowaru z powloka DuraCeramic.

Aby obsmazy¢ zeberka ze wszystkich stron, na zloty kolor potrzebujesz podsmazac je okoto 1 minuty z kazdej
strony. Wtozy¢ zeberka do misy wolnowaru i doda¢ Guinnessa. Przykryj i gotuj na LOW przez 8 godzin.

Po 8 godzinach wyjmij zeberka i posiekaj je szczypcami kuchennymi lub widelcem. W tym momencie lubie
zagescic sos lub ptyn, ktdry pozostaje w wolnowarze. Przelej ptyn do rondla i postaw na srednim ogniu. Dodaj
make do bulionu wotowego i doktadnie mieszaj, az zgestnieje.

SEROWE PUREE Z KALAFIORA

Pokrdj gtéwke kalafiora na rézyczki. Umie$¢ w duzym garnku lub rondlu i przykryj woda, okoto 2,5 cm nad
kalafior. DoprowadZ mieszanine do wrzenia i gotuj do miekkosci, okoto 10 minut. Odcedz kalafior, zostawiajac
okoto 1/4 szklanki ptynu. Dodaj kalafior do robota kuchennego i miksuj do puree. Wlej ptyn do gotowania,
klarowane masto, ser cheddar i parmezan wraz ze szczypta soli i pieprzu. Zmiksuj do kremowej konsystencji. W
razie potrzeby posmakuj i dopraw do smaku



