[=] Tekst i zdjecie: Portalkucharski - Platynowy Szef
Kuchni (6855)

Bigos staropolski
Klasyczny bigos z kapusta stodka i kwasna z
suszonymi grzybami

Czas przygotowania: ponad godzine

Stopien trudnosci: tatwe
Pora dnia: Obiad
Sposdéb przygotowania: gotowane

Liczba porcji: wiecej

Na Boze Narodzenie
karnawal
bezglutenowe

Sktadniki:

= kapusta kiszona, 1.5 kg
= kapusta gtowiasta biata , 0.5 kg
* suszona Sliwka, 12 szt.

= cebula, 2 szt.

* boczek wedzony, 25 dag
= kietbasa, 2 szt.

= grzyby suszone , 100 g

= czerwone wino, 1 szkl.

= kminek, 2 tyzk.

= szynka, 0.5 kg

= zeberka, 1 kg

= jatowiec, 1 tyzk.

= liscie laurowe, 2 tyzk.

» ziele angielskie, 1 tyzecz.

Sposdb przygotowania:

Grzyby zalewamy woda i gotujemy okoto 45 minut. Sliwki zalewamy wodg do
napecznienia. Boczek kroimy na plastry i podsmazamy na suchej patelni az ttuszcz
sie wytopi. Kroimy cebule i podsmazamy na ttuszczu z boczku. Nastepnie
podsmazamy pokrojone w kostke mieso. Szatkujemy stodka kapuste. W garnku
uktadamy boczek, nastepnie po kolei kapuste stodka na zmiane z kwasng (nie
odciskang), doda¢ mieso, zeberka, reszte kapusty. Na koncu doda¢ przyprawy,
wino i gotowa¢ na matym ogniu kilka godzin. Nastepnie dorzuci¢ pokrojong
kietbase. Bigos powinien gotowac¢ sie dtugo na matym ogniu. Na koniec
przyprawiamy solg i pieprzem.
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