Doradca

smaku
ZEWA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+
SKELADNIKI

kapusta kiszona 5 kg
kosci wedzone 2 kg
kietbasa cienka 1 kg
kosci na wywar 1kg
czosnek 4-5 zgbkéw
grzyby suszone 100 g
koncentrat pomidorowy 2-3 stoiczki mate
sol, pieprz i cukier do smaku

Przyprawa do zup Kucharek-, papryka ostra i stodka do smaku
boczek 2 kg

cebula 2 szt

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kapuste ptuczemy i gotujemy, grzyby moczymy i tez gotujemy. KosSci Swieze i wedzone
nastawiamy i gotujemy wywar. Swiezy boczek podsmazamy, dodajemy cebulke pokrojong w
kostke i pokrojony czosnek. Ugotowang kapuste odcedzamy, wlewamy do niej ugotowany wywar,
obrane mieso z kosci, podsmazony boczek, grzyby ( mozemy tez doda¢ wode z grzybdéw ),
wszystkie pozostate przyprawy i gotujemy na nie za duzym ogniu ok.45 minut. Na kohcu dajemy
koncentrat i jeszcze chwile gotujemy, mieszajac aby nam sie nie przypalit. Goracy bigos wktadamy
do stoikéw i zakrecamy. W chtodnym miejscu spokojnie przechowa sie bez pasteryzacji dwa
tygodnie.



