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Bigos z kapusty kiszonej i wtoskiej

.‘. Stokrotka

Polecane na: danie glowne

Kuchnia (region): polska

[l 90 min . tatwy . 8 porciji

. Skiadniki: kapusta wioska - 1 kg koncentrat pomidorowy - 3-4 tyzka
kapusta kiszona - 1 kg kminek mielony - 1/2 tyzeczka
mieso wieprzowe bez kosci - 1 kg  papryka mielona - 1 tyzeczka
boczek wedzony - 20 dag czosnek - 1 zgbek
smalec - 2 tyzka ziarenka jatowca - 2-3 szt.
jabtko - 1 szt. gorczyca biata - 1/2 tyzeczka
por - 1 szt. powidta sliwkowe - 1 tyzka
liscie laurowe - 2 szt. sol - do smaku
angielskie ziele - 7-8 szt. pieprz - do smaku
pieprz ziarenka - 10 szt. cukier - do smaku

. Dodatkowe info: Bigos jest lepszy gdy sie go zagotuje i ostudzi przynajmniej 3 razy.

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Na 1 tyzce smalcu podsmazy¢
pokrojony w kostke boczek i pokrojony w pét
krazki por. Na pozostatym smalcu zrumienié
pokrojone w kostke migso.

KROK 2: Kapuste wioska pokroi¢ w kosteczke,
sparzy¢ wrzatkiem, witozy¢ do rondla, dodac
mieso, boczek, szczypte soli i gotowaé do
miekkosci.

KROK 3: Kapuste kiszong ugotowaé
z dodatkiem lisci laurowych, angielskiego ziela
i ziarenek pieprzu.

KROK 4: Obie kapusty potaczy¢ ze soba, dodac
koncentrat, papryke, kminek, zmiazdzone
ziarenka jatowca, gorczycy i czosnku, powidta
Sliwkowe, starte na tarce o duzych oczkach
jabtko. Doktadnie wymieszac i gotowac jeszcze
przez kilkanascie minut. Doprawi¢ do smaku
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sola, pieprzem i cukrem.
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