Bigos Mysliwski Marianny Rusek

Przepis jest na ok. 61 bigosu.

Skladniki

2 kg kapusty kiszonej
1 duza glowa kapusty biatej
1,5 kg kietbasy (dziczyzna
lub wieprzowa)

2,5 kg miesa (dziczyzna lub wieprzowa -
szynka, fopatka, karczek, etc.)
1 kg boczku wedzonego
100-120 g suszonych Sliwek
6 duzych cebul
1 gtéwka czosnku
smalec
1 duzy przecier pomidorowy
sol, pieprz, mielony

kminek, li$¢ laurowy, ziele angielskie

Przygotowanie
W pierwszej kolejnoSci nalezy osobno
ugotowac kapuste kiszong w jednym
garnku, a w drugim pokrojong kapuste
bialg. Po ugotowaniu odcedzi¢ i wymieszac
je ze soba. W miedzyczasie nalezy pokroi¢
mieso w kostke i dusi¢ je z niewielkim
dodatkiem wody, smalcu, soli i przypraw.
Pod koniec duszenia doda¢ pokrojone
drobno sliwki. Zeszkli¢ w kolejnym garnku
cebule, nastepnie doda¢ pokrojona
w "¢wiartki" kietbase i boczek. Nastepnie
poddusi¢ dodajac odrobine wody. Kiedy
wszystkie sktadniki zostaty przygotowane
(uduszone), nalezy wszystko ze soba
wymieszac¢. Doda¢ przecier, sol, pieprz,
kminek, lis¢ laurowy, ziele angielskie oraz
drobno posiekany czosnek. Tak
przygotowany bigos nalezy podgrza¢
i doda¢ zasmazki (smalec, woda, maka).
Najlepiej smakuje po kilkukrotnym
podgrzaniu, gdyz bigos tym smaczniejszy

im wiecej razy podgrzewany.




