Velkopolsky bigos

Kategorie: Pokrmy

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- kysané zeli 0.5 kg

- Cervené zeli 0.5 kg

. uzeny bucek 300 g

- toceny salam 300 g

- Knorr Gulasova kostka 2 ks
- veprova krkovicka 400 g
- rajcatovy protlak 1 Izice
- cibule 1 ks

- suSené houby 5 ks

- suSené svestky 5 ks

- sadlo 1 1zice

- mouka 1 Izice

- Cesnek 2 strouzek

- majoranka 1 1Zice

- bobkovy list 2 ks

- nové koreni 3 kulicka

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Polsko

Pocet porci: 4

Postup:

1.Uzeny bucek uvarte ve vodé s bobkovym listem a novym korenim, poté bucek nakrajejte na


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

kosticCky.

2.K vyvaru z bucku pridejte nadrobno nakrajené kysané zeli a nakrajené cerstvé zeli. Pridejte Knorr
Gulasové kostky a varte cca 30 min.

3.KrkoviCku a cibuli pokrajejte na kosticky a opecte na panvi.

4.Do hrnce pridejte predem namocené a pokrajené houby a rajcatovy protlak. Duste pod poklickou
po dobu nékolika minut.

5.Az maso bude mékké, pridejte ho k zeli spolu s biickem, saldmem nakrajenym na kosticky a
namocenymi suSenymi Svestkami. VSe dochutte majorankou a prolisovanym c¢esnekem. Dukladné
zamichejte. Poduste zvolna dalSich 30 min.

6.Ze sadla a mouky udélejte jiSku a pridejte ji k bigosu. Varte za ob¢asného michani na malém ohni
do mékka.



