Bigos

Ingfredience

hoveézi klizka: 150 g
veprova plec: 150 g
kysané zeli: 100 g
cerstveé zeli: 100 g
paprikova klobasa: 1 ks
cibule: 1 ks

uzena slanina: 50 g
susené houby - hrst: 1 ks
rajsky protlak: 1 PL
sadlo: 1 KL

bobkovy list: 1 ks

nové koreni: 2 ks
sladka paprika: 1 KL
sul

pepr

STUPEN ZDRAVOSTT:

Méné dietni, ale chutné

Houby nechame namocit 1 hodinu predem. Maso, slaninu, cibuli a klobasku nakrajime na mensi
kousky. V hrnci rozehfejeme sadlo, nechame vyskvafrit slaninu, zprudka na ni orestujeme
maso, priddme klobdasku a cibuli a spolecné jesté chvili orestujeme. Ddle pridame vSechno



koreni, promichame, pfimichame...

Bigos - recept

Houby nechdme namocit 1 hodinu predem. Maso, slaninu, cibuli a klobasku nakrdjime na mensi
kousky. V hrnci rozehrejeme sadlo, nechame vyskvarit slaninu, zprudka na ni orestujeme maso,
pridame klobasku a cibuli a spolecné jesté chvili orestujeme. Dale priddme vSechno koreni,
promichame, primichame protlak, zalijeme vodou i s houbami, které se v ni macely a pridame i na
prouzky nakrajené cerstvé zeli. Nechame asi 2 hodiny varit pri mirné teploté. Pridame kysané zeli,
podle chuti osolime, opeprime a jesté chvili provarime.

Bigos chutna nejlépe, kdyz se alesponi 1 den nechd odlezet. Podavame ho s ¢erstvym pecivem.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



