Polsky bigos

Priprava

Zvlast varime pokrajené kyselé zeli a zvlast
hlavkové zeli v nepfikryté nadobé, dokud
nezmeknou. Potom je smichame. Vepfove
maso omyjeme, posolime a udusime na sadle a
cibulce.

Vlozime do kapusty, pfidame kofeni a v§echno
jesté asi 30 minut pfikryté vafime. Muzeme
zalit sklenici vina. Ba¢ek nakrajime na kostky,
vyS8kvafime a spolu se sveétlymi Skvarky dame
do zeli. Pfidame na kostky nakrajeny salam a
promichdme. MUZeme zahustit jiSkou,

podle chuti osolit, okofenit a dovafit na okraji
sporaku.

Tip k receptu

Toto tradi¢ni polské jidlo podavame s brambory
nebo chlebem.

Obtiznost:

Cas pripravy: 30min , Cas vareni: 1h Omin
Celkovy €as: 1h 30min , Porce: 8

3442 kalorii ,0 g cukrii , 120 g tuk( ,110 ¢
bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/polsky-bigos

Ingredience

e 500 g kyselého zeli

e 500 g hlavkového zeli

e 500 g vepfového masa z kosti
e 250 g uzeného bucku

e 200 g mékkého salamu

e« 100 g séadla

e 2cibule

o 2 1zicky mleté sladké papriky
e 2 bobkové listy

e 1 Izi¢ka majoranky

« sl podle potieby

o tro8ka mletého pepre

Kategorie

Obycejny den, Polska, Celoro¢né, Financné
nenarocné, Maso, Klasika, Rodina, Hlavni chod
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