gotuj w stylu eko.p!

Bigos

.‘. gotujwstylueko.pl
Polecane na: danie glowne

Kuchnia (region): polska

o5 . 90 min . trudny . 6 porcji

kapusta kiszona - 1i 1/2 kg grzyby suszone - 70 g

boczek - 250 g liscie laurowe - 50 szt.
karkéwka - 250 g sOl - 3 szczypta

dzem Sliwkowy - 4 tyzka pieprz - 1 gars¢

suszone daktyle - 10 szt. rozmaryn - 1 garsc

suszone $liwki - 12 szt. majeranek - 1 garsé

ziele angielskie - 1 gars¢ koncentrat pomidorowy - 1 tyzka

. Dodatkowe info: Bigos podajemy w miseczce, posypany kolorowym pieprzem, idealny
na Boze Narodzenie!

Autor przepisu: Paulina Sikorska.
Przepis dodany w ramach Konkursu Bakaliowego Bio Planet.

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Zaczynamy od namoczenia $liwek i grzybdw, powinno sie to zrobié¢ dzien wczesnie;.

KROK 2: Migso kroimy w drobng kostke i podsmazamy na patelni, aby wytopit sie ttuszcz. Kapuste,
jesli jest bardzo kwasna, ptuczemy (mozna potowe przeptukaé a potowe nie) i drobno kroimy.

KROK 3: Do garnka wlewamy szklanke wody, wktadamy kapuste i gotujemy. Mieszamy co jaki$
czas, mozemy takze podlewaé woda, aby kapusta sie nie przypalita. Po pét godziny dodajemy
podsmazone migso, grzyby i Sliwki (wraz z woda z ich namaczania).

KROK 4: Dodajemy wszystkie przyprawy, dajemy ok. 3 tyzeczek soli, tyzke cukru (zamiast cukru
mozna dac wiecej dzemu), pieprz mielony, a takze kolorowy. Bigos dusimy pierwszego dnia 2.5
godziny, drugiego takze, a trzeciego tylko godzine.

Na noc mozna wystawi¢ bigos na balkon a w zime, gdy temp. w nocy sg ujemne najlepiej wstawié
garnek do lodowki.

KROK 5: Ostatniego dnia dodajemy odrobine koncentratu.
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