gotuj w stylu eko.p!

Wigilijny bigos z grzybami

,‘. Tylko z Natury
Polecane na:

Kuchnia (region): polska

[l o min . tatwy . 1 porcja

kapusta kiszona - 1 + 1/2 kg olej - 3tyzka
marchewka - 1 szt. sOl, pieprz - do smaku
cebula - 2 szt. lis¢ laurowy - 4 szt.

suszone grzyby - 1 + 1/2 szklanka ziele angielskie - 4 szt.
woda - 4 szklanka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Grzyby doktadnie optuka¢ pod biezaca
woda, zala¢ 2 szklankami wody i odstawi¢ na
noc.

Kapuste lekko odcisnag¢, pokroi¢ i wiozy¢ do
duzego garnka.

Grzyby odsaczy¢ pozostawiajac wode, pokroié
na mniejsze kawatki i doda¢ do kapusty. Wode,
w ktorej moczyly sie grzyby wlaé do kapusty.
Dola¢ liécie laurowe i ziele angielskie oraz

2 szklanki wody i gotowac pod przykryciem na
wolnym ogniu przez okoto 1 godzine.

Cebule pokroi¢ w kostke, zeszkli¢ na 3 tyzkach
oleju i doda¢ do kapusty.

Marchew pokroi¢ wedle uznania w kostke lub
zetrze¢ na tarce o grubych oczkach, dodac¢ do
kapusty.

Nastepnie gotowaé bigos na wolnym ogniu
przez 1-2 godziny, od czasu do czasu
mieszajgc. W razie potrzeby podla¢ woda.

Na koniec dodac sél i pieprz do smaku.
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