E| Tekst i zdjecie: iva78 - Kucharz (795)
Bigos z kapusty

Przepis od kolegi z wojska
Sktadniki:

= kapusta gtowiasta biata , 1 szt.
jabtko, 50 dag
= cebula, 2 szt.

= mieso gotowane, 60 dag
= wieprzowina , 25 dag

= Kietbasa, 20 dag

= masto, 10 dag

* maka, 2 dag

Sposoéb przygotowania:

Uszatkowad gtéwke kapusty i 2 biate cebule, osoli¢ dobrze, a nastepnie mocno z
soli wycisng¢, pokraja¢ w kostke kwasne jabtka oraz ttuste gotowane mieso lub
pieczen i surowg wieprzowine. Mozna, jezeli jest, pokraja¢ zwierzyne pieczong i
uktada¢ w rondlu w taki sposdb: tyzka masta, kapusta, Jabtka, wieprzowina lub
inne mieso i zndw masto, kapusta, jabtka itd. ciggle w tym porzadku. Tak utozone
zalewa sie dobrym rosotem i zakrywszy dusi co najmniej 2 godzin}', potrzgsajac
czesto, zeby sie nie przypalito. Kiedy bigos juz prawie gotowy, zaprawic¢ go tyzka
masta z tyzkg maki, wymiesza¢ dobrze. Troche go jeszcze wysadzi¢ i wyjgé na stét.
Na wydaniu mozna wtozy¢ na wierzch troche kietbasy gotowanej i krajanej w
plasterki. Bigos taki podaje sie na sniadanie albo na obiad przed rosotem i moze
by¢ odgrzewany, a wtedy nawet zyskuje na smaku.
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