E| Tekst i zdjecie: bolek - Srebrny Szef Kuchni (1530)
Bigos
Jak to z bigosem bywa najlepiej smakuje po kilku
dniach.

Liczba porcji: wiecej

Sktadniki:

» kapusta kiszona, 1 kg
= kapusta, 60 dag

= podgardle, 30 dag

* wieprzowina , 30 dag
= smalec, 5 dag

= cebula, 8 dag

= maka, 3 dag

» sol, 1 szczypta

* pieprz, 1 szczypta

» iS¢ bobkowy, 3 szt.

» ziele angielskie ziarnka, 10 szt.
= zabek czosnku, 2 szt.
= kietbasa, 30 dag

Sposdb przygotowania:

Podgardle pokraja¢ w matg kostke, osmazy¢. Kapuste kiszong przekraja¢ w kilku
miejscach, zala¢ goracg wodg, doda¢ osmazone podgardle, troche przypraw i
ugotowac¢ w odkrytym naczyniu. Cebule pokraja¢, lekko zrumieni¢ z czescig
ttuszczu pozostatego po obrumienieniu podgardla. Mieso wieprzowe optukac,
pokraja¢ na kawatki, obrumienic¢ na ttuszczu pozostatym po smazeniu podgardla.
(Czes¢ miesa wieprzowego mozna zastgpi¢ miesem wotowym). Kapuste stodka
optukaé, grubo poszatkowad, dodac cebule zrumieniong, osmazone mieso
wieprzowe, troche wody, sél i czes¢ przypraw i powoli ugotowa¢ w odkrytym
naczyniu. Kietbase obrac¢ ze skérki, pokraja¢ na krazki. Ugotowang kapuste
kiszong i stodka wymieszac i podprawi¢ zasmazkg przyrzadzong z maki, smalcu i
cebuli, zagotowad. Bigos przyprawi¢ do smaku solg i pieprzem, wymieszac z
kietbasg i podgrzewac na brzegu ptyty kuchennej. Bigos jest potrawg gestg, ma
tylko lekko podptywac sosem. Podawac z chlebem.Bigos po ugotowaniu dobrze
przechowuje sie w zimnie (po zamarznieciu).
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