Doradca
smaku

Bigos z dodatkiem suszonej Sliwki

ZEWA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+
SKELADNIKI
kiszonej kapusty 4 kg
duze mostki wieprzowe 4
wedzonego boczku 1 kg
cienkiej kietbasy ( torunska ) 1 kg
topatki wieprzowej 1,3 kg
cebule 3
zabkow czosnku 5
suszonych grzybow 2 garscie
suszonych sliwek 2 garscie
koncentratu pomidorowego 4 tyzki

s6l do smaku

pieprz ostry do smaku
stodka papryka do smaku
kilka lisci laurowych

kilka ziaren ziela angielskieg
kilka ziaren jatowca

Przyprawa do bigosu i dan z kapusty Prymat 1

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Kapuste jesli jest grubo pokrojona mozna posieka¢ a jesli jest mocno kwasna lekko przeptukad.
Potem kapuste przetozy¢ do garnka, zala¢ wodg i podgotowaé. W drugim garnku umiesci¢ umyte
mostki, zala¢ wodg i ugotowad do miekkosci, gdy sie zagotujg dodad sél do smaku, ziele i lis¢
laurowy. Ugotowane mostki przestudzi¢ i obra¢ mieso. Grzyby namoczy¢ w osobnym naczyniu w
cieptej wodzie, potem je podgotowac. Cebule i czosnek obra¢, pokroi¢ w kostke. topatke po
umyciu i osuszeniu pokroi¢ w sporg kostke, kietbase tak samo pokroi¢ w kostke. Ugotowang
kapuste przestudzi¢, odla¢ czes¢ wody, dolac potrzebng ilos¢ wywaru z mostkéw, liscie laurowe,
ziele i jatowie¢. Potem dodacd grzyby ( mozna tez dola¢ troche wody z gotowania grzybéw ). Mieso
podsmazy¢ z cebulg, potem podsmazy¢ boczek i kietbase. Garnek z kapustg postawi¢ na ogniu i
dalej gotowad. Doda¢ podsmazone mieso i sliwki ( mozna da¢ pdzniej ale ja wolatam aby sie
rozgotowaty i pozostat ich smak ), potem dodac¢ boczek i kietbase i dalej gotowac okoto 15 minut.
Potem dodacd reszte przypraw i koncentrat oraz mieso z mostkéw i bigos gotowa¢ na matym ogniu
okoto godziny od czasu do czasu mieszajac. W razie koniecznosci podla¢ wywarem i jeszcze
doprawi¢. Gotowy bigos odstawi¢ do wystudzenia a potem znowu go zagotowac i ewentualnie
doprawic. Na trzeci dzien znéw bigos zagotowad. Czes¢ bigosu mozna przetozy¢ do stoikdw a czesé
zjes¢ na biezaco. Bigos im wiecej razy odgrzewany tym bedzie lepszy. ( méj jest trzy dniowy )



