Doradca
smaku

Bigos z grzankami przygotowany przez Piotra Oginskiego

DORADCA SMAKU

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
45 MIN 1-2

SKELADNIKI
Na bigos:
kapusta kiszona 1 kg
kietbasa 30049
boczek wedzony 3009
wieprzowina 400 g
cebula 1 szt.
koncentrat pomidorowy 1 duza tyz.
grzyby suszone 10 szt.
sliwki suszone 10-12 szt.
Owoc jatowca caty Prymat 5 szt.
Musztarda rosyjska Prymat 1 duza tyz.
sol szczypta
pieprz szczypta
Na grzanki:
chleb kilka kromek
masto do smarowania
Pieprz ziotowy mielony Prymat 0,5 mata tyz.

ziota swieze duza tyz.



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Przygotowujemy mieso wieprzowe, boczek i kietbase - kroimy na mniejsze kawatki. Cebule kroimy
w kostke.

Mieso i cebule wktadamy do rozgrzanego naczynia. Dodajemy musztarde. Grzyby i pokrojone $liwki
dodajemy do reszty sktadnikdw w naczyniu. Dodajemy koncentrat i owoce jatowca, przyprawiamy
solg i pieprzem. Na koniec dodajemy kapuste.

Zamykamy naczynie pokrywa ci$nieniowg Syncro - Clik*, od momentu wyskoczenia czerwonego
guzika gotujemy 20 minut.

Ziofa drobno siekamy i dodajemy do masta, doprawiamy pieprzem ziotowym i doktadnie mieszamy.
Na rozgrzanej patelni grillowej obsmazamy z dwdch stron grzanki, uzyskujac efekt grillowania.
Bigos podajemy z grzankami posmarowanymi mastem ziotowym.

Danie mozna réwniez przygotowac z uzyciem tradycyjnych naczyn.

*Pokrywa Syncro-Clik i okragta patelnia grillowa na grzanki Zepter.



