BIGOS Z "NOWINY"
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W &quot;Nowinie&quot; bigos jest przyrzadzany z dwoch rodzajéw kapusty: stodkiej i kwasne;j.
Kwasna kapuste gotuje sie z wotowymi kosémi szpikowymi, biatg zas w oddzielnym
garnku, z suszonymi
grzybami, podgardlem i karczkiem wieprzowym.

Kiedy mieso jest juz tak miekkie, ze wrecz rozgotowane, wyjmuje sie kosci, kroi mieso i grzyby
na kawatki. £gczy sie oba rodzaje kapusty, dodaje przyprawy :

soOl, pieprz, curry, imbir

i znowu gotuje. Do tego dodaje sie specjalnie pieczone

miesa

- im wigcej, tym lepiej. Nowinowy bigos zawiera ich co najmniej czternascie rodzajow. Nie
wkrawa sie zadnych wedlin ani boczku, za to

pieczony dréb i dziczyzne.l

Dolewa sie

wywar z grzybow

, przyprawia

solg i pieprzem

. Potem cato$¢ sie chtodzi i zamraza na kamienh. Nastepnie kamienng bryte ogrzewa sie,
dolewajgc prawdziwego

bulionu

(wedtug starej receptury przez dwie-trzy doby, a nieraz caty tydzien, gotuje sie rézne miesa
wraz z kosémi, z czego powstaje mocny wywar, kiéry tezeje na galarete). Bigos przyprawia si€ i
ponownie zamraza. Po kolejnym odgrzaniu dodaje sie

suszone sliwki, odrobine gatki muszkatotowej, kilka ziaren ziela angielskiego i jatowca
(bigos musi by¢é aromatyczny). Przed samym podaniem, kiedy juz ma konsystencje jednolitej
masy, wlewa sie do niego troche

czerwonego wina

(kiedy wleje sie za wczeénie, wino wietrzeje, a bigos moze sfermentowac). Na samym konhcu
dodaje sie odrobine

skorki cytrynowej

, ktéra taczy wszystkie zapachy.
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