ANIA STARMACH

Bigos
Co kupic¢?

1kg kapusty biatej
800g kapusty kiszonej
500g miesa wieprzowego (np. topatki)
500g miesa wotowego (np. antrykotu)
150g wedzonego boczku
100g kietbasy jatowcowej
30g suszonych borowikow
50ml  whisky lub sliwowicy
4  szklanki wody
3 cebule
2  marchewki
5 ziaren ziela angielskiego
2 tyzki koncentratu pomidorowego
2 tyzki smalcu lub oleju do smazenia
2 liscie laurowe
1  garsc suszonych sliwek
1  garsc wedzonych sliwek
1 tyzeczka stodkiej papryki

sol, pieprz

Jak przygotowac?

1. Boczek pokroj w drobng kostke, przysmaz na odrobinie smalcu, przetoz do duzego garnka.

2. Mieso pokroj w kostke, przysmaz na ttuszczu z boczku, po obsmazeniu dodaj do boczku.
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3.  Cebule drobno posiekaj, przysmaz, dodaj do miesa.

4. Marchewke zetrzyj na tarce, przysmaz,dodaj do miesa.

5. Mieso podgrzewaj, dodaj koncentrat pomidorowy, stodkg papryke.

6. Grzyby namocz w letniej wodzie, posiekaj w drobne paseczki, dodaj do miesa.
7. Biatg kapuste pokroj w cienkie paseczki, dodaj do migsa.

8. Kiszong kapuste dodaj do reszty sktadnikow.

9. Do garnka wrzuc tez grzyby, kietbase pokrojong w kostke oraz ziele angielskie i liscie laurowe.
Wymieszaj, catosc zalej wodg, gotuj na matym ogniu.

10.  Sliwki pokréj w paseczki, zalej alkoholem, po 30 minutach dodaj do reszty sktadnikéw.

11.  Bigos powinien gotowac sie na matym ogniu okoto 3-4 godzin, az migso bedzie miekkie, a smak
wszystkich sktadnikow sie potgczy. Przed podaniem dopraw do smaku solg i pieprzem.
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