Bigos

Przepis dodany przez uzytkownika ds

Przepis na przepyszny bigos, z mnostwem mieska,
jednak baza dania jest kiszona kapusta.
Pracochtonny (dilugie gotowanie kapusty) ale smak
wynagradza cierpliwosg¢;)

IlosS¢ porcji: wiecej niz 6
Stopien trudnosci: fatwe

Potrzebne sktadniki:

- Kapusta kiszona - 1/2 kg

- topatka wieprzowa - 1/2 kg

- Zeberka - 1/2 kg

- Kietbasa (najlepiej wiejska) - 20 dkg
- Grzyby suszone - 20 dkg

- Ziele angielskie - kilka szt.

- Przecier pomidorowy - 1/2 szkl.

- Liscie laurowe - 3 szt.

Przydatne akcesoria:
Duzy garnek, deska do krojenia, noz.

Etapy przyrzadzania:

1. Kapuste pokroic na mniejsze &amp;quot;kawatki&amp;quot;. Zagotowac¢ w duzej ilosci
wody. Jezeli kapusta jest bardzo kwasna, wowczas odcedzi¢ trzeba odcedzi¢ wode,
najlepiej do jakiegos pojemnika i odtozy¢. Ponownie zala¢ wodg i zagotowac.

Mieso z topatki umy¢, pokroi¢ w duze kawatki i wrzuci¢ do gotujacej sie kapusty.
Dorzuci¢ zeberka kika ziarenek ziela angielskiego, liscie laurowe.Gotowa¢ do 2 godzin.
Grzybki obgotowac optukac¢ i doda¢ do kapusty.Gotowal jeszcze pot godziny. Jezeli
bigos nie jest kwasny dodajemy wczesniej odlang wode spod gotowania kapusty, lub
kwasek cytrynowy (niecate pot tyzeczki). Na koniec doda¢ przecier pomidorowy,
przyprawic solg i pieprzem wg uznania.

Jak podawac?
W tzw. bulionéwkach, z pieczywem.

Uwagi:

Kapuste polecam kupowac prosto z beczki, przed zakupem najlepiej skosztowaé. Przygotowanie
zabiera duzo czasu, ale warto sie poswiecic.

Strona 1/1



