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1 kg kiszonej kapusty, 2 cebule, 1/2 kg wieprzowiny, sél, pieprz, lis¢ bobkowy, ziele
angielskie, 2 zgbki czosnku, tyzeczka majeranku, 1/2 tyzeczki kminku, maggi, 3 tyzki
przecieru pomidorowego; 5 suszonych grzybkow

Kapuste kiszong przekroic kilka razy, zala¢ woda i podgotowac¢ w odkrytym garnku. Grzybki
namoczy¢ na noc, ugotowac i razem z wodg wla¢ do kapusty. Mieso pokroi¢ na mate kawatki,
osmazyc¢ na ttuszczu, gdy kapusta na pét ugotowana wrzuci¢ mieso wraz z ttuszczem. Listek
bobkowy, 2 zgbki czosnku, tyzeczke majeranku, 1/2 tyzeczki kminku, ziele angielskie wrzuci¢ do
matego rondelka, dolac¢ 1/4 | wody, gotowac ok. 5 minut. Wywar przecedzi¢ do bigosu, doda¢
przecier pomidorowy, powoli gotowaé ok. 2 1/2 - 3 godz. Bigos doprawic¢ sola, pieprzem.
Najlepszy jest odgrzany na drugi dzien.
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