Doradca

smaku
Golonka w bigosie
KOPER
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+
SKELADNIKI
golonka 700 g
kapusta 1 gtowa
marchewka 3 sztuki
cebula 2 sztuki
ketbasa torunska 1 sztuka
sliwki suszone 100 g
koncentrat pomidorowy do smaku
powidta sliwkowe do smaku
grzyby suszone 100 g
Lis¢ laurowy suszony Prymat 2 sztuki
ziele angielskie 4 sztuki
sol, pieprz do smaku
olej do smazenia
przyprawa uniwersalna Kucharek 1 tyzka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Golonke wiozy¢ do garnka i zala¢ wodg, wrzucic ziele angielskie, listek laurowy, vegete oraz suszone grzyby i gotowac.

W miedzyczasie umy¢ kapuste, umyc i obra¢ marchewke.

Kapuste szatkowac i sukcesywnie dorzuca¢ do garnka.

Marchewke pokroi¢ w pétplastry i dodac do kapusty.

Na patelni podsmazy¢ na oleju posolong cebule pokrojong w kostke i kietbase pokrojong w pétplasterki. Jak cebula sie zeszkli-
dorzuci¢ do bigosu.

Dodac suszone Sliwki, tyzke powidet sliwkowych i tyzke koncentratu pomidorowego, troche pieprzu i gotowac ok 2-3 godzin.
Doprawi¢ do smaku sola i pieprzem, zakwasi¢ koncentratem pomidorowym w miare potrzeby, lub dostodzi¢ powidtami Sliwkowymi



