crock-pot

BRAND

Pyszna zupa idealna na Swieta
W Czas na High: 0- 11 1ogé porgji: 3-5
& Czas na Low: 0- © czas przygotowania: 30

* 1 tyzka oleju roslinnego

* 200 g wedzonego boczku, pokrojonego w
kostke

* 2 sredniej wielkosci pory, ok. 350 g, umyte i
pokrojone w kostke f
* 1 Sredniej wielkosSci cebula, pokrojona w kostke F
* 3 selery naciowe, pokrojone w kostke

* 350 g marchewki, oczyszczone i pokrojone w
kostke

* 2 litry goracego wywaru z kurczaka

* 2 liscie laurowe

* 150 g makaronu orzo

* 2/3 dobre garsci rozdrobnionego gotowanego
indyka,

* ok. 500 g - 1 puszka fasoli cannellini, optukana
i odsaczona

* 100 g lisci szpinaku

Podgrza¢ Crockpot Express na trybie Brown/Sauté, az bedzie goracy.

Dodac olej roslinny i boczek i smazy¢, az krawedzie boczku zaczna brazowiec.

Dodac¢ pory, cebule, seler i marchew i dobrze wymiesza¢, kontynuowac smazenie przez kolejne 5 minut.
WIla¢ goracy bulion, dodac liscie laurowe i zabezpieczy¢ pokrywe. Wybierz program do gotowania zupy i czas
gotowania 8 minut.

Po zakonczeniu gotowania pozwo6l na naturalne uwolnienie ci$nienia NPR przez 5 minut.

Ostroznie odpowietrz i dobrze wymieszaj.

Na tym etapie, aby uzyska¢ naprawde wspaniata konsystencje, zmiksuj potowe zupy, pamietajac o
wczesniejszym usunieciu lisci laurowych.

Dodaj zblendowana zupe z powrotem do garnka, dodaj orzo i wybierz tryb Brown/Sauté, mieszaj od czasu do
czasu, aby zapobiec przywieraniu makaronu do dna garnka i gotuj przez ok. 15 minut bez pokrywki.

Dodaj fasole i indyka i gotuj przez kolejne kilka minut, az bedzie goraca i bulgoczaca.

Wylacz urzadzenie i wymieszaj liscie szpinaku, dodaj przyprawy do smaku, jesli to konieczne i podawaj w
miseczkach. Mozesz podawac z pieczywem.



