Bigos

Pocet porci: 7
Doba pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Predehrejeme troubu na 170°C. V tézkém kastrolu vhodném do trouby opeceme na poloviné sadla zprudka
oba druhy masa nakrajené na kostky (hovézi klizku a veprové plecko) , osolime, opepfime, podlijeme
vodou, pfiklopime. Za ob¢asného promichani a podliti pe¢eme, az je maso mékké. Zatim nakrouhdme
hlavkové zeli a pfipadné prekrajime dlouhé kusy kysaného zeli. Oba druhy zeli ddme do hrnce, pfidame 2
bobkové listy, 4 kulicky nového koreni, 10 kuli¢ek celého pepre, 2 hrsti suSenych hub, podlijeme a dusime
domeékka. Na panvi mezitim osmahneme na zbylém sadle cibuli, pfiddme klobasu a sladkou mletou papriku.
Jakmile jsou maso, zeli i houby mékké, promichame vse i s klobdsou a podle chuti dosolime a dopepfime.
Teprve nakonec vmichame raj¢atovy protlak a jesté chvilku povafime. Podavame s Cerstvym chlebem.

Ingredience

- Cibule volna - 50 g

- Zelibilé - 200 g

. Jedlasul-5g

- Bobkovy list 5g-0.3g

- Hovézi predni - 200 g

- Nové korenicelé 30g-1g

- Sadlo-100 g

- Kysané zeli efko 500 g. Pripraveno k servirovani! - 200 g
- Veprova plec - 200 g

- Hrib smrkovy susené houby - 50 g

- Vahalova klobasa 1,5 kg - 100 g

- Paprika sladka 35 g-15¢

- Pepr cerny cely20g-2g

- Pepr cerny mlety 20g-3 g

- Podravka rajcatovy protlak v tubé 120 g-20 g
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