Bigos z dyniq | podgrzybkami

NA 8-10 PORCIJI

1 cebula PRZYPRAWY:

5 ziaren ziela angielskiego,

5 lidci laurowych, 6 gozdzikéw,
4 owoce jatowca,

2 tyzeczki papryki wedzonej,

2 szklanki wody 1 tyzeczka papryki ostrej,

13 tyzeczki kminku,

13 tyzeczki pieprzu ziotowego,
1 tyzeczka czgbru, suszonego,
1 tyzeczka majeranku,suszonego,
% tyzeczki tymianku, suszonego,
3 tyzeczki kolendry, mielonej

6 tyzek oleju

1 kg kiszonej kapusty

1 tyzka soli
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szklanki czarnej soczewicy,
suchej (100 g)

kapusty biatej (1 kg)
dyni hokkaido (500 g)
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5 suszonych sliwek
1 kwasne jabtko
1 zgbek czosnku
1 szklanka wody

3 szklanki czerwonego
wytrawnego wina

2 tyzki koncentratu
pomidorowego

1 tyzka musztardy, stotowej
lub sarepskiej

8-10 suszonych grzybéw (5 g) PORADY:

4 tyzki sosu sojowego Czarng soczewice mozna zamienié
na zielonq lub brgzowq, a dynie
hokkaido ewentualnie podmienié

na obrang dynie pizmowaq. Hokkaido
jednak nadaje sie do bigosu najlepiej
- ma zwartg, maczystq strukture

sél i czarny pieprz i dystyngowany, orzechowy aromat.

500 g lesnych grzybéw

olej




To bigos na cze$¢ jesieni. Cigzki od aromatdw jak tradycyjny bigos,
ale jednoczesnie stodki od kawatkéw dyni, owocowy od tartego jabtka
i peten migsistych lesnych grzybéw.

PRZYGOTOWANIE:

1. Znalez¢ duzy garnek z pasujaca pokrywka, najlepiej tez z dosé
grubym dnem. Zebraé wszystkie przyprawy do malego talerzyka
lub miseczki.

2. Cebule pokroi¢ w kostke i wrzuci¢ na rozgrzany olej. Smazy¢
1-2 minuty, wsypac przyprawy i smazyc¢ kolejne 3—-4 minuty na
malym ogniu.

3. W tym czasie kapuste kiszona odcisnac i posiekaé. Dolozy¢ do
podsmazonej cebuli razem z woda oraz sola, przykry¢ i kapuste
gotowacd przez 45 minut.

4. W osobnym garnku zagotowaé wode z sola, wrzuci¢ czarna socze-
wice i gotowaé do migkkosci, czyli okoto 30 minut. Biala kapuste
drobno posiekad, dyni¢ pokroi¢ w kostke, sliwki w paski, jabtko
zetrze¢ na grubych oczkach, czosnek na matych.

5. Do podgotowanej kiszonej kapusty dodac wszystkie pozostate
sktadniki poza grzybami. Garnek przykry¢ i bigos gotowac na
malym ogniu przez przynajmniej 2-3 godziny.

6. Kiedy bigos bedzie juz gotowy, usmazy¢ grzyby. Pokroi¢ na duze
kawalki, na duzej patelni rozgrzaé sporo oleju i dodac tyle grzybow,
zeby tworzyly jedna warstwe. Kiedy grzyby wyladuja na patelni, pod
zadnym pozorem ich nie mieszad, niech si¢ smaza w ten sposob przez
2-3 minuty, dopiero po tym czasie delikatnie zamiesza¢. Smazy¢ jesz-
cze 1-2 minuty, przetozy¢ na talerz, oprészyc obficie sola i pieprzem.

7. W ten sposdb usmazy¢ reszte grzybow i na koniec wszystkie, takze
suszone, wlozy¢ do bigosu. Delikatnie zamieszac i podawaé z chle-
bem. Jak to bigos, z kazdym kolejnym dniem bedzie coraz lepszy.



