[x] Tekst i zdjecie: maQ - Szef Kuchni (1180)
Bigos
Proponuje zamrozi¢ czes$¢ bigosu na "pdzniej"

Sktadniki:

* wieprzowina , 25 dag

= smalec, 3 dag

= boczek wedzony, 10 dag

= kapusta kwaszona, 50 dag

= kapusta, 50 dag

= mieso pieczone, 10 dag

= kietbasa, 10 dag

= koncentrat pomidorowy, 5 dag

= s0l, 1 szczypta

» liscie laurowe, 1 szt.

= mielony pieprz, 1 szczypta

Sposoéb przygotowania:

Wieprzowine pokraja¢ ha niewielkie kawatki, usmazy¢ na silnie rozgrzanym smalcu
i wiozy¢ wraz z ttuszczem do rondla; dodac pokrajany boczek i pokrajang kapuste
kwaszong oraz Swiezg. Wla¢ tyle wody, aby pokryta produkty i gotowac bez
przykrycia, dodac liscie laurowe. Po ugotowaniu produktéw doda¢ pokrajane,
pieczone miesa, sos z pieczenia i pokrajang kietbase. Im wiece rodzajéw miesa
zawiera bigos, tym jest smaczniejszy. Koncentra pomidorowy rozrzedzi¢ zimng
woda, wla¢ do rondla, wymieszac i zagotowac. Przyprawi¢ mielonym pieprzem i
sola. Po ostudzeniu bigosu wtozy¢ go do kamionkowego naczynia i pozostawi¢ na
2—3 dni w zimnym miejscu. Rozgrzewac bezposrednio prze podaniem. Bigos
przygotowuje sie rowniez z samej kwaszonej kapusty. Do gotowania mozna doda¢
ok. 5 dkg uprzednio namoczonych, suszonych grzybéw oraz drobno pokrajang
usmazong cebule. Zamiast kietbasy, mozna doda¢ wiekszg ilo$¢ pieczonych lub
smazonych mies. Podczas zimy wygodnie jest przygotowac wiekszg ilo$¢ bigosu,
przechowywac go w zimnym miejscu i rozgrzewac¢ stopniowo w miare potrzeby.

B



