Bigos Slezsky

Petra Pospéchova

Ingredience
* zeli kysané — 0,5 kg « 100 g Svestkovych kfizal
* % kg hlavkového zeli * 2 bobkové listy
* Y% kg veprového masa * majoranka — 1 Izicka
Y kg uzeného butcku * 2 1Zi¢ky mleté papriky
* 1 klobéasa * 3 Izice sadla
e cibule — 1 * Pepf, sl

* 100 ml ¢erveného vina

Postup

Hlavkové zeli nakrajime a povarime do polomékka v osolené vodé. Potom scedime a nechame
okapat. Cibuli nakrajime najemno. Maso a blc¢ek nakrajime na kostic¢ky, klobasu na kolec¢ka.
Sadlo rozehfejeme v hrnci s SirsSim dnem. Cibuli orestujeme na sadle, pfidame maso.
Osmahnuté maso zaprasime paprikou, jesté chvili opékdme a zalijeme vinem. Okorenime soli a
peprem, priddme bobkovy list a dusime do polomékka. Potom priddme nakrajeny blcek a
kysané zeli a déle dusime. Kdyz je bigos témér hotovy, priddme hlavkové zeli, Svestky a
pokrdjenou klobdsu. Dochutime majorankou a kratce provarime. Poddvame s chlebem.
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