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Ciesz sie wolnym czasem spedzonym z rodzing przy smacznym, zdrowym
positku!

W niniejszym opracowaniu znajdziesz autorskie przepisy przygotowane przez
mitosnikdéw Crock-Pota oraz znanych polskich kucharzy - Jana Kuronia

i Dariusza KuZniaka.

Niezaleznie od tego na jakim poziomie sq Twoje umiejetnosci kulinarne,
gotowanie z Crock-Pot sprawi Ci prawdziwg przyjemnosc.

Na kolejnych kartach znajdziesz przepisy na:

Baw sie i eksperymentuj w kuchni,

a swoimi przepisami podziel sie zinnymi

na B /CrockPotPL oraz @ /crockpotpl,

bedzie nam mito, jesli nas oznaczysz: #crockpotpl .

Smacznego!
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Bulion warzywny

llos¢: 4 porcje
Czas przygotowania: 30 min.
Czas gotowania: 8 h na poziomie LOW lub 5 h na poziomie HIGH

Sktadniki:

+ 4 marchewki

« Korzen pietruszki

. Seler

« 3liscie kapusty

« 2 zqbki czosnku

+ Pomidor

« 2cebule

« Peczek natki pietruszki

« 5lisci laurowych

« 10ziaren ziela angielskiego
« 3 gatqzki tymianku

« 70 mloleju rzepakowego

Przygotowanie:

1. Warzywa dokfadnie umyj, ale nie obieraj. Przetdz je do naczynia Crock-Pot i wstaw
do piekarnika nagrzanego do temperatury 180 stopni na 15-20 min.

2. Zapieczone warzywa zalej wodq i dodaj: natke pietruszki, liscie kapusty, ziele
angielskie, tymianek.

3. Naczynie ustaw w wolnowarze, przykryj pokrywkq i ustaw na poziomie LOW
na 8 godzin lub HIGH na 5 godzin.

Autor przepisu: Darek Kuzniak




Rosot z kurczaka

llos¢: 4 porcje
Czas przygotowania: 30 min.
Czas gotowania: 8 h na poziomie LOW

Sktadniki:

« 2 kg skrzydetek z kurczaka
« Korpus z kurczaka

« 2cebule

+ 3 marchewki

« 2zqbki czosnku

- Yo selera

« 10ziaren pieprzu

« 4liscie laurowe

« Yapora

« 100 mloleju

« 6 ziaren ziela angielskiego

Przygotowanie:

-~

Umyte mieso i warzywa przesmaruj olejem i wtéz do naczynia Crock-Pot.

Wstaw do piekarnika nagrzanego do temperatury 180 stopni i pozostaw na 20 min.

3. Naczynie z zapieczonym miesem i warzywami ustaw w wolnowarze, zalej wodq -
nastepnie dodaj ziele angielskie, lis¢ laurowy oraz ziarenka pieprzu.

4. Przykryj pokrywkg, ustaw poziom LOW na 8 godzin.

N

“ Autor przepisu: Darek Kuzniak
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Kapusniak

llos¢: 3-5 porcji
Czas przygotowania: 30 min.
Czas gotowania: 3 h na poziomie HIGH

Sktadniki:

« Y5 kg kapusty kiszonej

+ 400 g wedzonych zeberek wieprzowych
« 3liscie laurowe

« 5szt. ziela angielskiego

« Cebula

« Marchew

« 2 tyzki majeranku

- 8ziaren pieprzu

+ S6ldo smaku

« 2/wody

Przygotowanie:

oy

Mieso pokrdj w paski, kapuste poszatkuj.

2. Obrangq ze skory cebule pokrdj w kostke, marchew zetrzyj na tarce.

3. Wwolnowarze Crock-Pot umies¢ w kolejnosci cebule, mieso, marchew, kapuste
i przyprawy bez soli.

Cafos¢ wymieszaj i zalej 2 | zimnej wody. Ustaw poziom HIGH i gotuj 3 godziny.
5. Po uptywie czasu dopraw solg do smaku.

&




Caldo verde

llos¢: 6 porcji
Czas przygotowania: 15 min.

Czas gotowania: 3,5 h na poziomie LOW lub 2 h na poziomie HIGH

Sktadniki:

« 1duza cebula pokrojona w kostke

« 2zgbki czosnku posiekane

« 1 gtéwka miodej kapusty, posiekana

« 2todygi selera naciowego
posiekanego w kawatki 1 cm

« 1zielona papryka pokojonej w paski

« 3 ziemniaki pokrojone w kostke

« 4liscie laurowe

« 10zmiazdzonych ziaren kolendry

« 2/ bulionu warzywnego

« 1,5 szklanki posiekanego jamuzu

« Gars¢ szpinaku

« S6l, pieprz

« Siekana swieza kolendra

Przygotowanie:

1. Wszystkie sktadniki poza szpinakiem, jarmuzem i kolendrg umies¢ w misie

wolnowaru.

w N

4. Serwujz posiekanq kolendrgq.

Zalej bulionem, ustaw odpowiedni czas i wybrany tryb gotowania.
Na ostatnie 20 minut dodaj jarmuz, szpinak i kolendre.

Autor przepisu: Jan Kuroni
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Zupa rybna halaszle
llos¢: 6 porcji
Czas przygotowania: 30 min.

Czas gotowania: 3,5 h na poziomie LOW lub 2,5 h na poziomie HIGH

Sktadniki:

« 1duza cebula pokrojona w kostke

« 1 pordrobno posiekany

« 2zqbki czosnku

« 1duza marchewka pokrojona w pét plastry -1 .

« 2todygi selera naciowego pokrojone w plastry £ 2

« 2 papryki pokrojone w plastry

« 3 1yzki stodkiej mielonej papryki

« 11yzka mielonego kminku lub pieprzu
ziofowego

« 11yzeczka ostrej mielonej papryki

« 2l bulionu (najlepiej rybnego)

« 1kg filetu z karpia, szczupaka

lub innej ryby stodkowodnej 1&%
« Szklanka czerwonego wina T
« 2/3 szklanki zacierek lub makaronu orzo s

Przygotowanie:

oy

W wolnowarze umiesc wszystkie sktadniki i pofowe ryby

2. Ustaw odpowiedni czas i wybrany tryb gotowania.

3. Na godzine przed koricem gotowania dodaj makaron lub zacierki i pozostatq czes¢
rybiego miesa.

4. Serwuj z koperkiem.

Autor przepisu: Jan Kuronr




Zupa botwinkowa

llos¢: 6 porcji
Czas przygotowania: 20 min.
Czas gotowania: 3,5 h na poziomie LOW lub 2 h na poziomie HIGH

Sktadniki:

Duzy peczek botwiny wraz z buraczkami

1 duza cebula pokrojona w kostke

1 duza marchewka pokrojona w ¢wier¢ plastry
Kilkanascie matych wczesnych ziemniakéw

4 liscie laurowe

2 | bulionu warzywnego

Duzy peczek koperku

Sél, pieprz

Ew. kilkanascie kropel soku z cytryny

Ew. fyzeczka cukru

Przygotowanie:

1.

S AWN

Botwinke porzqdnie umyj. Buraczki oddziel od fodyagi lisci i pokrdj je w drobng
kostke.

W misie wolnowaru umies¢ buraczki, cebule, marchewke, ziemniaki i liscie laurowe.
Zalej catos¢ bulionem, ustaw odpowiedni czas i wybrany tryb gotowania.

Posiekaj grubsze czesci koperku i réwniez dodaj je do zupy.

Po godzinie dodaj posiekanq reszte botwinki oraz sél i pieprz.

Dopraw ewentualnie sokiem z cytryny i cukrem. Serwuj z posiekanym koperkiem.

Autor przepisu: Jan Kuroni
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Francuska zupa cebulowa

llos¢: 4 porcje
Czas przygotowania: 20 min.
Czas gotowania: 4-5 h na poziomie LOW lub 2-3 h na poziomie HIGH

Sktadniki:

4 tyzki stotowe oliwy z oliwek

6 srednich cebul, drobno pokrojonych

1 tyzka stotowa cukru pudru

3 rozgniecione zqbki czosnku

200 ml wytrawnego biatego wina

600 ml zagotowanego bulionu
wotowego lub drobiowego

2 tyzki stotowe sosu Worcester lub Maggi
4 duze kawatki bagietki

100 g startego sera Gruyere lub sera Edam
2 tyzki stotowe brandy (opcjonalnie)

Sol

Swiezo zmielony czarny pieprz

Przygotowanie:

1.

Lk Wi

Podsmaz na oliwie cebule, cukier i czosnek w garnku. Gdy zacznie delikatnie
skwierczec, dobrze zamieszaj i gotuj przez 10 min, az wszystko zmieknie, nastepnie
dodaj wino i catos¢ podgrzej.

Przenies sktadniki do naczynia Crock-Pot i ustaw na poziomie LOW.

Dodaj do naczynia gotujqcy sie bulion, sos Worcester, sél, pieprz i dobrze zamieszaj.
Przykryj wolnowar pokrywkq i gotuj przez 4-5 godzin na poziomie LOW.

W miedzyczasie, przyrumien pieczywo z obu stron, posyp sporq ilosciq sera

i opiecz az sie zarumieni.

Przed koricem gotowania dolej brandy i wymieszaj, nastepnie przelej zupe do
nagrzanych wczesniej miseczek i przykryj grzankq z serem.

Na koniec mozesz posypac zupe odrobing pietruszki.




Kalafiornica z pomidorami

llos¢: 4 porcje
Czas przygotowania: 15 min.
Czas gotowania: 1,5 h na poziomie HIGH

Sktadniki:

« 1duzy kalafior

« 1 cebula posiekana drobnq kosteczke

10 pomidorkdw koktajlowych
pokrojonych w éwiartki

« 11yzeczka mielonej kurkumy

« 1 ptaska tyzka czarnej soli himalajskiej

+ Czarny pieprz

2 tyzki posiekanego Swiezego szczypiorku

« 75 mlwody

Przygotowanie:

1. Wszystkie sktadniki umies¢ w misie wolnowaru, ustaw odpowiedni czas i wybrany
tryb gotowania.

2. Pamietaj aby zerka¢, czy nie potrzeba dolac¢ odrobiny wody.

3. Danie jest gotowe kiedy wszystkie sktadniki sq miekkie.

n Autor przepisu: Jan Kurori



crock-pot

BRAND

Makaron casarecce w sosie pomidorowym
z pulpecikami z indyka

llos¢: 4 porcje
Czas przygotowania: 15 min.
Czas gotowania: 2,5 h na poziomie LOW lub 1,5 h na poziomie HIGH

Sktadniki:

« 350 g makaronu

+ 500 g mielonego miesa z indyka

. 2 fyzki bufki tartej

- 1jajko rozmiar ,M”"

« SOl pieprz

. 2{yzkioliwy

« 1duza cebula pokrojona w kostke
« 2zqbki czosnku posiekane w ptatki
. 21yzki Swiezego lub suszonego tymianku |
- 700 g passaty

« SOl pieprz

- Swieza bazylia do podania
« Ew. starty parmezan

Przygotowanie:

-~

Makaron ugotuj,al dente”.

2. Mieso potqcz z jajkiem, tartg butkg, solq i pieprzem. Wyrabiaj mase rekoma przez
kilka minut. Uformuj kilkanascie niewielkich pulpecikéw.

3. Przesmaz na oliwie cebule wraz z czosnkiem i tymiankiem. Wlej passate i dodaj

makaron. Catos¢ wymieszaj i przetéz do misy wolnowaru, a na wierzch utéz

pulpeciki.

Dopraw solq i pieprzem, ustaw odpowiedni czas i wybrany tryb gotowania.

5. Serwujz posiekanq bazyliq i ewentualnie z tartym parmezanem.

B

Autor przepisu: Jan Kuronr




Duszone warzywa $rédziemnomorskie
podane z fetg

llos¢: 4 porcje
Czas przygotowania: 15 min.
Czas gotowania: 3,5 h na poziomie LOW lub 2:30 h na poziomie HIGH

Sktadniki:

« 2duze cebule pokrojone w kostke

« 4 zgbki czosnku posiekane w ptatki

« 3 papryki pokrojone w 1,5 cm romby

« 2 mate cukinie pokrojone w 1,5 cm kostke
« 2 baktazany pokojone w 2,5 cm kostke

« 21yzki czgbru lub tymianku

« 11yzka wedzonej stodkiej papryki

« 1szklanki czerwonego wytrawnego wina
« SOl pieprz

+ 200 g sera typu feta

Przygotowanie:

1. Wszystkie warzywa umies¢ w misie wolnowaru, dodaj sél, pieprz oraz przyprawy.
Catos¢ dobrze wymieszaj.

2. Wlejwino, ustaw odpowiedni czas i wybrany tryb gotowania.

3. Poprzyrzqdzeniu pokrusz w palcach ser i naktadaj na kazdq porcje.

n Autor przepisu: Jan Kuroni
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dla modeli z powtoka

Fasolka po bretonsku DuraCeramic™

llos¢: 6 porcji
Czas przygotowania: 15 min.
Czas gotowania: 3,5 h na poziomie LOW lub 2 h na poziomie HIGH

Sktadniki:

« 3fyzki oleju rzepakowego

« 1kg kietbasy pokrojonej w pét plastry
+ 200 g boczku pokojonego w kostke
« Ptaska tyzka ziaren kminku

« 2duze cebule pokrojone w kostke

+ 4 zqbki czosnku posiekane w ptatki
« 10lisci laurowych,

- 15 ziaren ziela angielskiego

« tyzka stodkiej mielonej papryki

« 1 kg ugotowanej fasoli

« 600 g przecieru pomidorowego

« SOl pieprz

Przygotowanie:

1. Mise wolnowaru Duraceramic ustaw na kuchence, wlej olej i smaz boczek z kietbasq
oraz lis¢mi laurowymi, zielem angielskim i kminkiem do delikatnego zrumienienia.

2. Dodaj pozostate sktadniki.

Wstaw mise Duraceramic do podstawy wolnowaru.

4. Ustaw odpowiedni czas i wybrany tryb gotowania.

w

Autor przepisu: Jan Kuronr




Gulasz z kurzych udek i ciecierzycy

llos¢: 6 porcji
Czas przygotowania: 10 min.
Czas gotowania: 3,5 h na poziomie LOW lub 2:30 h na poziomie HIGH

Sktadniki:

+ 1kg udek z kurczaka bez kosci (mogq by¢
podudzia)

+ 300 g ugotowanej lub puszkowej cieciorki

« 2zqbki czosnku

- tyzka wedzonej stodkiej papryki

- tyzka pieprzu ziofowego

« Czubata tyzka czqbru lub zielonej czubrycy

« SOl pieprz

+ 2duze cebule

« 2marchewki

« 1 maly seler korzeniowy

« 1 por pokrojony w centymetrowe krqzki

« 2/3 szklanki czerwonego wina

« SOl pieprz

Przygotowanie:

1. Kurczaka pokréj w grubsze paski i zamarynuj w czosnku, papryce, czqbrze, pieprzu
ziofowym oraz soli i czarnym pieprzu.

Na spodzie misy wolnowaru utéz warzywa, na nich utéz kurczaka.

Wlej wino, ustaw odpowiedni czas i wybrany tryb gotowania.

Na ostatnie 30 minut dodaj cieciorke i catos¢ przemieszaj.

Pod koniec gotowania dopraw solq i pieprzem.

Serwuj z kaszq, ryzem lub ziemniakami (te wrzu¢ na 1,5 godziny przed koricem
gotowaniay.

S AWN

n Autor przepisu: Jan Kuroni
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Baktazan faszerowany kurczakiem,
cukinia i papryka

llos¢: 2 porcje
Czas przygotowania: 20 min.
Czas gotowania: 3,5 h na poziomie LOW lub 2 h na poziomie HIGH

Sktadniki:

« Dojrzaty baktazan

« Piers z kurczaka pokrojona w drobne paski
« SOl pieprz

. 21yzkioleju

« tyZzeczka suszonego tymianku

« Srednia cebula pokrojona w kostke

« Zgbek czosnku pokrojony w ptatki

« Pé6t papryki pokrojonej w paseczki

« Mata cukinia pokojona w niewielkq kostke
- todyga selera naciowego posiekana

« SOl pieprz

« 75 ml biatego wina

« Ew. starty ser, np. parmezan

Przygotowanie:

1. Baktazana przekroj wzdtuz. Za pomocq tyzeczki wyjmij ze srodka miqzsz
(nie wyrzucaj), postaraj sie nie uszkodzi¢ skorki.
2. Natrzyj oberzyne od Srodka solq i pieprzem.
Kurczaka dopraw solq i pieprzem. Na oleju usmaz mieso, dodaj wyjety wczesniej
z baktazana miqzsz, cebule, czosnek i tymianek. Dus kilka minut.
Potqcz z pozostatymi warzywami, dopraw solq i pieprzem.
Tak powstaty farsz przetéz do baktazana.
Utéz go w misie wolnowaru i podlej winem.
Ustaw odpowiedni czas i wybrany tryb gotowania.

w

NS A

Autor przepisu: Jan Kuronr




Skrzydetka z kurczaka
w imbirowo-miodowej marynacie

llos¢: 4 porcje
Czas przygotowania: 10 min.
Czas gotowania: 3,5 h na poziomie LOW lub 2 h na poziomie HIGH

Sktadniki:

1 kg skrzydetek kurczaka

Obrany i starty kawatek imbiru wielkosci
duzego kciuka

4 tyzki sosu sojowego jasnego

3 tyzki miodu (najlepiej ciektego)

2 tyzki soku z cytryny lub limonki

2 przecisniete zqbki czosnku

2 tyzki biatego sezamu

S, pieprz

Przygotowanie:

1.

Wszystkie sktadniki marynaty potqcz i wymieszaj w misce tak duzej zeby pomiescita
jeszcze skrzydetka.

2. Wtéz mieso i obtocz je w marynacie.
3. Umies¢ skrzydetka w misie wolnowaru razem z pozostatosciami marynaty,

dzieki temu nie trzeba dodawac ptynu.

4. Ustaw odpowiedni czas i wybrany tryb gotowania.

Autor przepisu: Jan Kuroni
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Morszczuk po cygansku

llos¢: 6 porcji
Czas przygotowania: 30 min.
Czas gotowania: 3,5 h na poziomie LOW lub 2,5 h na poziomie HIGH

Sktadniki:

« 1,5 kg filetéw z morszczuka
« 2 Sredniej wielkosci cebule pokrojone w kostke
« 5zqbkdéw czosnku posiekanych w ptatki
+ 50 g koncentratu pomidorowego
« 250 g ogérkéw konserwowych pokrojonych
w paski
« 1szklanka posiekanej natki pietruszki, szczypiorku
« 2fyzki musztardy
« 10lisci laurowych
- 12 ziaren ziela angielskiego
« 30 mloliwy
« Cukier
« SOl pieprz

Przygotowanie:

Rybe natrzyj solq i pieprzem.

Dno wolnowara nasmatruj delikatnie oliwg. Na dnie umies¢ morszczuka.
Pozostate sktadniki dobrze wymieszaj i obtéz nimi rybe

Ustaw odpowiedni czas i wybrany tryb gotowania.

NN~

Serwuj z kaszq.

Autor przepisu: Jan Kuronr




Caponata z fasolg

llos¢: 4 porcje
Czas przygotowania: 15 min.
Czas gotowania: 4 h na poziomie LOW lub 2 h na poziomie HIGH

Sktadniki:

1 cebula pokrojona w kostke

2 zqbki czosnku pokrojone w ptatki

2 todygi selera naciowego pokrojone

w 1 cm kawatki

Czubata tyzka posiekanego swiezego
tymianku

4 liscie laurowe

1 cukinia pokojona w kostke (1 cm)

2 mniejsze papryki pokojone w romby
20 czarnych oliwek + 70 ml zalewy ze
stoiczka

1 duzy baktazan pokrojony w kostke
(1,5¢cm)

200 ml passaty lub pomidordéw concasse
400 g ugotowanej lub puszkowej fasoli
S, pieprz

Do podania swieze oregano lub bazylia

Przygotowanie:

1.

S AWN

Cebule, czosnek, selera, fasole, tymianek, liscie laurowe, cukinie, papryki oraz oliwki
umies¢ w misie wolnowaru.

Podlej catos¢ zalewq z czarnych oliwek.

Ustaw odpowiedni czas i wybrany tryb gotowania.

Po 30 minutach dodaj baktazana, a na 15 minut przed koricem dodaj passate.

Na koniec dopraw solq oraz pieprzem.

Serwuj z posiekanq swiezq bazyliq lub oregano.

Autor przepisu: Jan Kuroni



crock-pot

BRAND

Piers z kurczaka w estragonie duszona w porach
i biatym winie podana z serem plesniowym

llos¢: 1 porcja
Czas przygotowania: 10 min.
Czas gotowania: 3 h na poziomie LOW lub 2 h na poziomie HIGH

Sktadniki:

« Piers kurczaka ok. 150 g

« SOl pieprz

- tyzka estragonu

« Odrobina gatki muszkatotowej (
- 1duzy por pokrojony w paski (biata czes¢) kg
« 1/3 szklanki biatego wytrawnego wina
« 50 g sera plesniowego

Przygotowanie:

1. Mieso natrzyj mieszankq soli, pieprzu,
estragonu oraz gatki muszkatotowej.
Pora utéz na dnie misy wolnowaru,
wlej biate wino.

Piers utéz na wierzchu.

Ustaw odpowiedni czas i wybrany tryb gotowania

W potowie duszenia przemieszaj delikatnie pory.

Na ostatnie kilkanascie minut utéz na miesie pokruszony ser.

N

S AW

Autor przepisu: Jan Kuronr




Bogracz - gulasz wegierski

llos¢: 4 porcje
Czas przygotowania: 10 min.
Czas gotowania: 5 h na poziomie LOW lub 3 h na poziomie HIGH

Sktadniki:

600 g wotowiny pokrojonej w kostke
(np. rozbratel, karkéwka, udziec)

2 cebule pokrojone w piérka

3 zgbki czosnku posiekane

4 liscie laurowe

8 ziaren ziela angielskiego

2 tyzki majeranku

tyzka kminku lub pieprzu ziotowego
tyzka mielonej stodkiej papryki

300 ml bulionu

2 czerwone papryki pokrojone w paski
Kilka wiekszych pieczarek pokrojonych
w paski

2 tyzki koncentratu pomidorowego
S, pieprz

Przygotowanie:

W misie wolnowaru umies¢ cebule, czosnek, mieso oraz przyprawy.

1
2. Dolejbulion, catos¢ wymieszaj.
3.
4

Ustaw odpowiedni czas i wybrany tryb gotowania.
W potowie gotowania dodaj pozostate sktadniki — papryke, pieczarki, koncentrat
idopraw solq i pieprzem.

Autor przepisu: Jan Kuroni
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Duszony toso$ z warzywami

llos¢: 4 porcje
Czas przygotowania: 20 min.
Czas gotowania: 4-5 h na poziomie LOW

Sktadniki:

« 2 duze marchewki, obrane
i pokrojone w 1 cm kostke
« 2duze cebule, obrane i posiekane drobno
« 1 Sredni, stodki ziemniak (225 g)
obrany i pokrojony w 1 cm kawatki
+ 15 mfodych ziemniakéw,
przekrojonych na pét
« 100 g mrozonego tuskanego groszku
« 100 g zielonej fasolki szparagowej,
pokrojonej na 2 cm kawatki
. 61yzek oliwy z oliwek
« 1 warzywna kostka rosofowa
« 4 1tyzki sosu sojowego
« 4 1tyzki posiekanego swiezego estragonu
+ 300 g filetu ztososia (bez skdry), pokrojonego na 2 cm kawatki
« 200 g zakwaszanej Smietany
« 4 1tyzki posiekanego szczypiorku
« SOl iswiezo zmielony pieprz

Przygotowanie:

1. Podgrzej na kuchence oliwe z oliwek, warzywa, kostke rosotowq i sos sojowy,
dopraw do smaku.

2. Po podgrzaniu, umies¢ sktadniki w naczyniu Crock-Pot i przykryj pokrywkgq.

Gotuj na poziomie LOW przez 4 godziny, od czasu do czasu mieszajqc.

4. Po 4 godzinach dodaj posiekany swiezy estragon, pokrojonego fososia i dobrze
zamieszaj, ustaw poziom grzania HIGH i przykryj pokrywkg.

5. Gotujprzez kolejne 30-40 min lub do momentu w ktérym tosos bedzie gotowy.
Pilnuj, aby go nie rozgotowac.

6. Zdejmij naczynie do gotowania z wolnowaru i dodaj smietane ze szczypiorkiem.

w



Zeberka

llos¢: 4 porcje
Czas przygotowania: 20 min.
Czas gotowania: 8 h na poziomie HIGH

Sktadniki:

« 500-750 g zeberek

- 1tyZzeczka majeranku

« 2 zgbki czosnku, drobno posiekane
« 1tyZzeczka kminku

. YatyZeczki tymianku

« 1tyZzka ostrego sosu (chilli lub tabasco)
+ 500 g kiszonej kapusty

« 1 cebula, wplasterkach

« 2liscie laurowe

- VatyZeczki ziela angielskiego

« Solipieprz

Przygotowanie:

1. Umyj zeberka i je poporcjuj (1 porcja zawiera dwa Zebra). Natrzyj Zeberka
majerankiem, posiekanym czosnkiem, kminkiem, tymiankiem i ostrym sosem.
Tak zamarynowane zeberka wtéz do lodéwki na noc.

2. WHtéz kapuste do naczynia Crock-Pot. Dodaj liscie laurowe, ziele angielskie, sl i
pieprz do smaku. Polej kapuste kiszonq niewielkq ilosciqg wodly.

3. Witz zeberka i cebule na kapuste i dobrze wymieszaij.

4. Ustaw poziom HIGH i gotuj przez 8 godzin.

Wersja z warzywami

« 1 marchewka

+ 300 g ziemniakéw

. 1garsc¢pietruszki

« 2todygi selera naciowego

Warzywa obierz i pokrdj w kostke. Dodaj warzywa w tym samym czasie, co zeberka

i kapuste, nastepnie wymieszaj. Czas przygotowania na poziomie HIGH wynosi
8 godzin.
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Bigos

llos¢: 4 porcje
Czas przygotowania: 30 min.
Czas gotowania: 7-8 h na poziomie LOW lub przez 5-6 h na poziomie HIGH

Sktadniki:

- 25 g suszonych grzybéw (prawdziwki) | - ﬂ
+ 500 g kiszonej kapusty
« 250 g kapusty Swiezej L
« Olej
« 150 g wedzonego boczku
+ 250 g kietbasy (rézne rodzaje)
« 25 g suszonych sliwek
« 2liscie laurowe
- YatyZeczki ziela angielskiego
« 11yzka kminku
- 21yzki przecieru pomidorowego
« Solipieprz
« 1 cebula pokrojona w kostke
« 250 g pokrojonego w kostke
miesa wieprzowego
« 100 ml pétwytrawnego czerwonego wina

Przygotowanie:

1. Suszone grzyby namocz w 200 ml wrzqcej wody.
(Nie wylewaj wody po namoczeniu grzybdéw).

2. Rozgrzej sredniej wielkosci patelnie dodajqc 1 fyzke oleju. Podsmaz cebule na ztoty

kolor, wrzu¢ do naczynia. Kontynuuj nagrzewanie patelni, dodajqc odrobine oleju,

podsmaz boczek, kietbase i wieprzowine w partiach do zrumienienia.

Dodaj je do naczynia.

Pokréj swiezq kapuste na wqskie paski i wtéz do naczynia.

Dodaj kapuste kiszongq.

Dodaj liscie laurowe, kminek, sdl, pieprz i ziele angielskie.

W wodzie po namoczeniu grzybéw wymieszaj przecier pomidorowy, wino

i grzyby oraz sliwki. Dodaj do naczynia Crock-Pot.

7. Przykryj pokrywkq i gotuj przez 7-8 godzin na poziomie LOW lub przez 5-6 godzin
na poziomie HIGH.

S AW



Golonka w piwie

llos¢: 4 porcje
Czas przygotowania: 20 min.
Czas gotowania: 8-9 h na poziomie HIGH

Sktadniki:

« 1tyZeczka soli

« 1tyZeczka ziela angielskiego

« 2 zgbki czosnku, drobno posiekane

- 2 golonki wieprzowe z opalonq skérq

« 1duza cebula, pokrojona w plasterki

« 1 marchew, w plasterkach

« 1todyga selera naciowego, w kawatkach

« 2jabtka, wydrqzone i pokrojone w ¢wiartki
+ 300 g ziemniakdw, obranych i pokrojonych
+ 300 ml dobrego jasnego piwa

Przygotowanie:

-~

Wymieszaj s6l, przyprawy i czosnek razem. Wetrzyj w golonki.
2. Rozgrzej duzq patelnie na srednim ogniu, dodajqc odrobine oleju.
Obracaj golonki, aby zapewnic¢ réwnomierne zrumienienie.
3. Zdejmij z patelni i umies¢ w naczyniu Crock-Pot wraz z ziemniakami.
4. Dodaj troszke oleju na patelnie i podsmaz cebule, marchewke i seler przez kilka
minut, az zmieknq. Dodaj jabtka i smaz jeszcze przez 1 minute, mieszajqc.
Zwieksz temperature smazenia, dodaj piwo i smaz przez kolejnq minute.
5. WHtdéz golonki do naczynia Crock-Pot, wlej mieszanine warzyw, przykryj pokrywkq
i gotuj przez 8-9 godzin na poziomie HIGH.
6. Podawanie: zages¢ sos jesli jest to wymagane i podawaj z warzywami i musztardg.
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Gulasz wotowo-grzybowy

llos¢: 4 porcje
Czas przygotowania: 20 min.
Czas gotowania: 8-9 h na poziomie LOW lub przez 6-7 h na poziomie HIGH

Sktadniki:

W sezonie: 250 g réznego rodzaju grzybéw
w plasterkach, poza sezonem:

25 g suszonych grzybdéw nasqczonych wodq
500-600 g pokrojonej w kostke wotowiny

3 garscie mqgki, doprawione solq i pieprzem
1tyzka papryki

1 cebula, w plasterkach

2 zqbki czosnku, drobno posiekane

2 marchewki, pokrojone

2 tyzki oliwy z oliwek

2 liscie laurowe

Ya tyzeczki ziela angielskiego

2 tyzki przecieru pomidorowego

1 swiezy rozmaryn

300 ml bulionu wotowego

Sélipieprz

Przygotowanie:

1.

w

IS

Umies¢ magke i papryke w misce i dobrze wymieszaj. Kostki wotowiny obtocz w
maqce.

Rozgrzej sredniej wielkosci patelnie, dodaj 1 fyzke oleju i réwnomiernie zrumieni
wofowine.

Umies¢ wotowine w naczyniu Crock-Pot.

Na rozgrzang patelnie dodaj kolejnq fyzke oleju. Dodaj cebule, marchew

i czosnek i smaz przez kolejne kilka minut, az zmieknq i sie zrumienigq.

Dodaj do naczynia Crock-Pot.

Dodaj pozostate sktadniki do naczynia i dobrze wymieszai.

Przykryj i gotuj na poziomie LOW przez 8-9 godzin lub na HIGH

przez 6-7 godzin.

Serwuj posypany natkq pietruszki.




Sztuka miesa w sosie chrzanowym

llos¢: 4 porcje
Czas przygotowania: 20 min.
Czas gotowania: 8 h na poziomie HIGH

Sktadniki:

« 700 - 800 g wotowiny np.: rostbef
lub szponder wotowy

« 2marchewki

« 1srednia cebula

- 2todygi selera naciowego

« 1limonka

« 2liscie laurowe

- VatyZeczki ziela angielskiego

« Zielony pieprz

. Sol

« 11yzka chrzanu

« Pétstodkie biate wino (ok. 200 ml)

Przygotowanie:

1. Wotowina moze by¢ wczesniej zrumieniona lub od razu bezposrednio wtoZzona
do naczynia Crock-Pot.

2. Obierz wszystkie warzywa, pokréj w kostke i dodaj do naczynia z wotowing.

3. Dodaj chrzan, wino, zielony pieprz, tyzke soku z limonki, ziele angielskie

i szklanke wody.

Na poziomie HIGH gotuj przez 8 godzin.

Dodaj przyprawy i odrobine smietany do zageszczenia.

6. Serwujz plastramiwarzyw.

[CIFN



crockpot

BRAND

Malinowe ciasto do géry nogami

llos¢: 6-8 pordji
Czas przygotowania: 45 min.
Czas gotowania: 2,5 - 3 h na poziomie LOW

Sktadniki:

Polewa malinowa

« 50 g drobnego cukru
« 50 g miekkiego masta
+ 300 g swiezych malin

Ciasto

« 150 g drobnego cukru

+ 150 g zmiekczonego masta
« 3Srednie jajka

« 150 g mqki

Przygotowanie:

-~

Posmaruj i wytéz dno i boki misy Crock-Pot folig lub pergaminem do pieczenia.

2. Przygotuj polewe, umieszczajqc cukier i masto w matej misce. Uzyj miksera recznego
do ubijania przez okoto 1 minute, az sie potqczq.

3. Natéz tyzkg mase na dno misy Crock-Pot, rbwnomiernie rozprowadzajqc, aby
przykry¢ cate dno. Udekoruj malinami.

4. Aby przygotowac biszkopt, wtéz masto i cukier do Sredniej wielkosci miski i ubij do
uzyskania jasnej i kremowej konsystencji. Stopniowo ubijaj jajka miedzy kazdym
dodaniem kolejnego. Powoli wymieszaj mqke.

5. Natéz mase biszkoptowg na maliny i wyréwnaj gére.

6. Przed zamknieciem pokrywy umies¢ czystq sciereczke pod pokrywgq, dzieki czemu
do ciasta nie dostanie sie wilgo¢ podczas gotowania.

Gotujna LOW przez 2,5-3 godziny.

7. Zdejmij Sciereczke i pokrywke i ostroznie umies¢ mise Crock-Pot na podstawie by
sie schtodzita, na okoto 30 minut. Ostroznie wyjmij ciasto ciggnqc delikatnie za
folie lub pergamin umieszczony w misie. W przeciwnym razie przejedZ nozem po
zewnetrznej stronie ciasta i odwrd¢ mise, ostroznie tapiqc schtodzone ciasto na dfori
przed przeniesieniem na talerz.

8. Podawaj z bitq smietanq lub lodami.




Brownie czekoladowe

llos¢: 12 pordji
Czas przygotowania: 35 min.
Czas gotowania: 2,5 - 3 h na poziomie LOW

Sktadniki:

200 g mqki pszennej

30 g kakao w proszku

1tyZeczka proszku do pieczenia
Ya fyzeczki soli

200 g mlecznej czekolady, pokrojonej
na mate kawatki

110 g masta

250 g gorzkiej czekolady

200 g cukru trzcinowego

1 tyZzeczka ekstraktu waniliowego
3duzejajka

3 tyzki mleka

Przygotowanie:

1.

w

bl

Do miski przesiej mgke, kakao, proszek do pieczenia i sél. Dodaj posiekang mleczng
czekolade.

Rozpus¢ masto i ciemnq czekolade razem, przy uzyciu kuchenki mikrofalowej lub

w kgpieli wodnej. Po roztopieniu sie sktadnikéw dodaj cukier.

Potqcz ekstrakt waniliowy, jajka i mleko w osobnej misce i dobrze wymieszaij.

Do mgqki wlej roztopionq mase czekoladowq i jajecznqg i za pomocq metalowej tyzki
wymieszaj wszystko do potqczenia sktadnikow.

Ostroznie wlej mase na ciasto do misy wolnowaru, wygtadz i przykryj pokrywka.
Gotujna LOW przez 2,5 - 3 godziny, w zaleznosci od Twojej wolnowaru.

Ciasto powinno byc jedrne na brzegach i miekkie w srodku.

Ostroznie wyjmij mise wolnowaru z podstawy i odstaw do ostygniecia na okoto

1 godzine.

Delikatnie wyjmij brownie, umieszczajqc je ostroznie na ruszcie.

Po catkowitym ostudzeniu pokréj w kwadraty.

Wysmienicie smakuje podane na ciepto z lodami waniliowymi.
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Wigilijny kompot z suszu

Czas przygotowania: 10 min.
Czas gotowania: 4,5 h na poziomie LOW lub 2,5 h na poziomie HIGH

Sktadniki:

« 200 g suszonych i wedzonych sliwek
« 200 g suszonych jabtek

« 100 g suszonych moreli

« 50 g suszonych daktyli

« 50 g suszonych fig

+ 5cm kawatek kory cynamonowej
10 gozdzikéw

« 2 gwiazdki anyzu

« Cukier lub miéd do smaku

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki umies¢ w misie wolnowaru.

Zalej lodowatq wodq do moZzliwie maksymalnego poziomu.
Ustaw odpowiedni czas i wybrany tryb gotowania.

Na koniec dodaj cukier lub midd i schtédz.

NN =~

Autor przepisu: Jan Kuronr




Brzoskwiniowo-karmelowe ciasto z bitg Smietang

llos¢: 4 - 6 porcji
Czas przygotowania: 10 min.
Czas gotowania: 2-3 h na poziomie LOW lub 1-2 h na poziomie HIGH

Sktadniki:

60 g cukru pudru - potrzebne do karmelu — -

410 g potéwek brzoskwin z zalewy V
(z puszki), osuszone, zatrzymaj 50 ml
syropu z puszki po brzoskwiniach

2 szczypty soli

200 g mqki z proszkiem do pieczenia
70 g cukru pudru

150 ml mleka

2 Srednie jajka

40 g niesolonego masta, roztopionego
Bita Smietana do ozdoby

Przygotowanie:

1.

2.

Rozpus¢ 60 g cukru pudru, az zamieni sie w delikatny karmel. Przetéz do naczynia
Crock-Pot i dodaj potéwki brzoskwin, uktadajqc je okrqgtq stronq do dotu.

W duzej misce potqcz ze sobq sél, mqgke i 70 g cukru pudru.

Dodaj mleko, jajka i 50 ml syropu z brzoskwin.

Mieszaj az powstanie dosc rzadkie ciasto (takie jak np. na nalesniki).

W miedzyczasie wysmaruj odrobing roztopionego masta boki naczynia do
gotowania i umies¢ je w wolnowarze. Reszte masta dodaj do miski z ciastem.
Wlej powstate ciasto do misy pokrywajqc brzoskwinie z karmelem.

Przykryj pokrywkq i gotuj przez 2-3 godziny na poziomie LOW lub przez 1-2 godziny
na poziomie HIGH.

Po ugotowaniu delikatnie oddziel brzegi ciasta od misy, przytéz na goérze ptaski
talerz, nastepnie ostroznie odwrd¢ mise tak, aby ciasto znalazto sie na talerzu.
Ciasto podawaj na ciepto serwujqc je z duzq tyzkq bitej Smietany.
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Orzechowa szarlotka

llos¢: 6 - 8 porcji
Czas przygotowania: 30 min.
Czas gotowania: 4-5 h na poziomie LOW lub 3 h na poziomie HIGH

Sktadniki:

300 g mqki uniwersalnej

100 g ptatkéw owsianych

200 g drobnego brqzowego cukru

2,5 g mielonej gatki muszkatotowej
Szczypta soli

300 g masta, pokrojonego w kostke
250 g posiekanych orzechéw wtoskich
100 g cukru pudru lub w miare uznania
40 g mqki kukurydzianej

5 g mielonego imbiru

5 g mielonego cynamonu

1,6 kg jabtek - obranych, pozbawionych
gniazd nasiennych i pokrojonych

na plasterki

60 ml soku z cytryny

Przygotowanie:

1.

Umies¢ make, brqzowy cukier, ptatki, przyprawy i sél w duzej misce. Dodaj
pokrojone w kostke masto i wgniataj palcami do momentu, az ciasto uzyska
konsystencje kruszonki. Dodaj posiekane orzechy wtoskie i odstaw na bok.
Pozostaw jednq fyzke cukru pudru, a nastepnie pozostatq czes¢ wymieszaj

z cynamonem i gatkq muszkatotowq w niewielkim naczyniu.

Umies¢ warstwowo przygotowane jabtka w kamionkowym naczyniu, posypujqc
kazdg warstwe mieszankq cukru i przyprawy.

Wymieszaj odtoZzony cukier z mqkq kukurydzianq i sokiem z cytryny, a nastepnie
polej catos¢ na wierzch wytozonych jabtek.

Posyp catos¢ kruszonkg, przykryj pokrywkgq i gotuj przez 4-5 godzin na poziomie
LOW lub przez 3 godziny na poziomie HIGH, az jabtka zmiekng.

Po zakoriczeniu gotowania odsuri czeSciowo pokrywke na ok. 30 minut,

aby kruszonka stwardniata. Podawaj z lodami waniliowymi lub gorgcym kremem
Smietankowo-budyniowym.




Ciasto pomaranczowo-imbirowe

llos¢: 16 kawatkéw
Czas przygotowania: 20 min.
Czas gotowania: 2 h na poziomie HIGH

Sktadniki:

+ 50 g imbiru, drobno posiekanego
« Skdrka z 2 pomarariczy plus
sok z 1 (drugq pokroic¢ w cienkie plasterki)
« 61yzek marmolady pomarariczowej
« 200 g masta pokrojonego w kostke
« 150 mI mleka
« 150 g brqzowego cukru
+ 200 g syropu klonowego
« 100 g czarnej melasy
+ 300 g mqki pszennej
« 11yzka mielonego imbiru
. 2fyzeczki cynamonu
« 11yzeczka sody
. YatyZeczki soli
« 3S$rednie jajka, ubite

Glazura:
1tyzka syropu klonowego podgrzana z 1 fyzkq syropu imbirowego

Przygotowanie:

1. Potqcz posiekany imbir ze skérkq pomarariczowq i sokiem w matej misce.
2. Dodaj marmolade na dno wytozonej papierem do pieczenia misy Crock-Pot.
3. Utdz losowo cienkie plasterki pomarariczy na warstwie marmolady.
4. Witdz masto, mleko, cukier, syrop i melase do matego rondelka.
Rozpusé, az wszystkie sktadniki sie potqczq, zdejmij z ognia i wymieszaj imbir
i pomarariczowq mieszanke z pkt.1.
5. W osobnej duzej misce przesiej mqgke, imbir, cynamon i sode oczyszczongq.
Dodaj sél i wymieszayj, aby potqczy¢ sktadniki.
Do miski z mgkq wrzu¢ ostudzonq roztopionq mieszanke z pkt.4 i ubite jajka.
Za pomocq recznej trzepaczki dobrze wymieszaj. Na tym etapie mieszanina
jest dos¢ rzadka. Uzywajqc chochli, ostroznie zgarnij ciasto do misy Crock-Pot,
co zapobiegnie przemieszczaniu sie pomarariczy na dnie.
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6. Umies¢ czystq Sciereczke na wierzchu misy przed natozeniem pokrywki.
Zapobiegnie to kapaniu skroplonej pary, ktéra tworzy sie podczas gotowania.

7. Gotuj przez 2 godziny, az ciasto wyrosnie i stanie sie sprezyste w dotyku.
Zdejmij pokrywke i scierke, a nastepnie wyjmij mise z urzqdzenia, umieszczajqc na
ruszcie w celu schtodzenia na okoto. 20 minut.

8. Wyjmij papier do pieczenia z misy, powinien tatwo odejsc.

9. Wyjmij ruszt spod miski i umies¢ do géry nogami na wierzchu misy.
Trzymajqc zaréwno stojak, jak i mise, przewrd¢ ciasto tak, aby lezato na wierzchu
stojaka. Usuri nadmiar papieru do pieczenia.

10. Posmaruj ciepfe ciasto glazurq, zanim ciasto catkowicie ostygnie.
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