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kapusta kiszona 1 kg
biata kapusta 200 g
boczek 200 g
mieso wieprzowe, np. topatki bez kosci 200 ¢
mieso wotowe 200 g
kietbasa 2009
suszone sliwki 504¢g
koncentrat pomidorowy 1 tyzeczka
Majeranek suszony Prymat 1 tyzeczka
lej do smazenia 5 tyzeczek
Lis¢ laurowy suszony Prymat 2 szt
grzyby suszone 50¢

Przyprawa do bigosu i dan z kapusty Prymat 2 tyzki

wino czerwone wytrawne 1/2 szklanki
Ziele angielskie cate Prymat 3 szt

cebula 100 w kostke
Papryka stodka mielona Prymat 1/2 tyzeczki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

©

ILOSC
PORC]I
3-4



Sposdb przygotowania:

Suszone grzyby wyptukaé, namoczy¢ w wodzie i ugotowad. Nastepnie wyjac z wody, ostudzic i
pokroi¢ w paseczki.

Kapuste poszatkowa¢, pokroi¢ i przetozy¢ do garnka. Doda¢ ziele angielskie, liscie laurowe oraz
majeranek i dusi¢ pod przykryciem. Mieso, boczek i kietbase pokroi¢ w kostke, wraz z cebulg
obsmazy¢ na oleju i doda¢ do kapusty. Suszone sliwki pokroi¢ w paseczki i doda¢ do gotujgcego sie
bigosu. Nastepnie doda¢ grzyby (mozna réwniez dola¢ odrobine wywaru pozostatego z ich
gotowania), cato$¢ doprawi¢ do smaku stodkg papryka, majerankiem, przyprawg do bigosu oraz
koncentratem pomidorowym. Gotujgcy sie na matym ogniu bigos podlewa¢ czerwonym
wytrawnym winem.



