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Bigos

Kategorie: Veptové maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

40 dkg kyselého zeli
40 dkg hlavkového zeli
10 dkg uzeného biicku
slanina

0,25 kg vuita

5 dkg rajského protlaku
sul

pept

cukr

cervené vino

0,5 dkg susené huby
0,25 kg veprového a teleciho masa

Postup

Kysel¢ zeli na drobno, uvaftit do mékka. Hlavkové zeli na drobno a uvafit do mékka s houbami.Vepiové a
teleci uzaviit na tuku a dusit s bickem v kyselém zeli do mékka asi 0,75 hodiny. Slaninu na kosticky,
vyskvaftit a Skvarky pfidat do hrnce. Na tuku cibulovou zdsmazku (bez ni vydrzi bigos déle !). Ze zeli vybrat
masa, ob¢ zeli spojit a zasmazit. Vuity zbavit Slupky a na platky. VSechny masa na kostky a s uzeninou do
zeli. Ptidat protlak, stl, pept, cukr a povafit. Pii varu pfidat vino.

Strana 1/1



