Doradca
smaku

Bigos z suszonymi sliwkami

DORADCA SMAKU

— CZAS ILOSC
‘ PRZYG_OTOWANIA @ PORCJI
: POWYZE] 1H 5+
N
SKELADNIKI
kapusta 500 graméw
kapusta kiszona 400 graméw
smalec
szynka wieprzowa 300 graméw
borowiki suszone 50 graméw
kietbasa podwawelska 100 graméw
boczek wedzony 100 graméw
cebula 3 sztuki
cukier 50 graméw
wino czerwone 100 mililitrow
éliwki suszone 50 graméw
Przyprawa do potraw Kucharek 2 tyzki
olej rzepakowy do smazenia 100 mililitréw
wywar warzywny 400 mililitréw
Do smaku:
Lis¢ laurowy suszony Prymat 4 sztuki
ziele angielskie 4 sztuki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



SPRAWDZ PRZEPIS NA PRZEPYSZNY BIGOS:

1. Borowiki namoczy¢ w wodzie. Kapuste biatg poszatkowa¢ w kostke, przetozy¢ do wrzacej wody i
zblanszowad. Kiszong kapuste wyptuka¢ dwukrotnie pod wodg - jesli jest zbyt kwasna, odcedzi¢ i
przetozy¢ do garnka z rozpuszczonym smalcem. Zamieszad i podsmazy¢, a nastepnie zalac
bulionem.

2. Na patelni przesmazy¢ mieso pokrojone w kostke o boku 1,5 cm. Pokroi¢ kietbase w pétplastry,
natomiast boczek i cebule w kosteczke, a nastepnie doda¢ do miesa. Odcedzi¢ kapuste stodka i
dodac jg do kiszone;j.

3. Do kapusty dodac kolejno: namoczone wczesniej grzyby wraz z zalewa, suszone $liwki,
Przyprawe do potraw Kucharek, lis¢ laurowy oraz ziele angielskie, wino, a na kohcu miesa z cebula
z patelni. Gotowa¢ na wolnym ogniu kilka godzin.

0 CZYM WARTO WIEDZIEC PRZED PRZYGOTOWYWANIEM BIGOSU?



