fot. Tomasz Trojanowski

K gﬂ(f JOMO[/{/%

Bigos wedlug tradycyjnego przepisu



Bigos domowy

Czas przygotowania:

3 godziny

Skladniki dla 8 oséb:
800 g swiezej kapusty
650 g kiszonej kapusty
250 g wolowiny

100 g wedzonego boczku
500 g kietbasy

150 g cebuli

30 g toju wolowego

2. Osobno ugotowac posiekang ki-

szong kapuste z dodatkiem toju.
W czasie gotowania doda¢ po-
krojony w kostke boczek. Ugo-
towane kapusty polaczy¢, do-
dac starte na grubej tarce jabtko,
dokfadnie wymiesza¢, gotowac

jeszcze kilkanascie minut.

. Kietbase pokroi¢ w kostke, przy-

smazy¢ na patelni. Doda¢ do bi-

30 g suszonych grzybkow gosu. Na koncu wla¢ wino. Du-
60 g suszonych sliwek
100 g jablka (jedno mate)

200 ml czerwonego wytrawnego

si¢ jeszcze przez moment.

wina Gotowej potrawy: 2,8 kg

Przyprawy: sél, lis¢ laurowy, czar-

ny pieprz, ziele angielskie

1. Suszone grzyby i éliwki namo- rtoé¢ w 100 g potrawy:

czy¢ w osobnych pojemnikach

na noc. Poszatkowaé $wiezg ka- Biatko 54 g
puste, sparzy¢ wrzatkiem, wlo- Thiszcz 6,4 g
zy¢ do rondla i gotowa¢ razem

z drobno pokrojona, duszona W?gZOWOdan)’ 24g
cebulg oraz pokrojona w kawal- B:T-W 1:1,2:0,4
ki wolowing. W czasie dusze-

nia dodac¢ przyprawy, pokrojone kcal 115,7

grzyby i sliwki.
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