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B
Suroviny

Porce: 8

- veprové plecko 300 g

- kysané zeli 500 g

- bobkovy list 2 ks

- hlavkové zeli 0.5 ks

- mletd paliva paprika 0.5 1Zicka
- hovézi zadni 300 g

- pikantni klobasa 2 ks

- mletd sladka paprika 1 1zice
- veproveé sadlo 2 Izice

- cibule 3 ks

. uzeny bucek 200 g

- rajsky protlak 2 ks

- na ozdobu

- Cerstva petrzelka 1 ks

- podle chuti

- mlety ¢erny pepr 1 ks

. sul 1 ks

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Polsko

Pocet porci: 8

Postup:

Hlavkové zeli nakrdjime na nudlicky, zalijeme vodou a ddme varit. Kysané zeli scedime, nalev si
nechame a zeli prekrédjime, priddme do hrnce k hlavkovému zeli a varime domékka.

Cibuli nakrajime nadrobno a cerstvou petrzelku nasekdme na jemno. Hovézi a veprové maso
nakrajime na kostky, klobéasy na kolecka a uzeny bli¢ek na kosticky.

V jiném hrnci osmazime na sadle cibuli dozlatova. Priddme bobkové listy a nakrajené hovézi maso,


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

osolime ho a opeprime, vydusime na tuk a priddme veprové maso. Varime podobné jako délame u
nds zaklad na gulas. Opét vydusime na tuk, zasypeme mletou paprikou palivou i sladkou,
promichédme a ihned vmichame 2 malé rajské protlaky. Chvili restujeme, abychom protlak zbavili
kyselosti.

Potom zalijeme vyvarem z vareného zeli i lakem z kysaného zeli a dusime domékka. Dale pridame
klobdsy a uzeny bucek. Vlijeme uvarené zeli z prvniho hrnce. Dochutime podle potreby soli a
peprem. V Polsku jsem nevidéla, ze by kuchari zahustovali bigos moukou a smetanou.

Bigos z Opole podavame posypany nasekanou petrzelkou nebo cibulovou nati jako hlavni chod s
chlebem.



