BIGOS GALICYJSKI

Dodano: 2010-01-01 14:51:06
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1861 razy.

1 gtéwka kapusty (ok. 1 kg)
2 kg ziemniakow

20 dag biatej fasoli

kos¢ od szynki

15 dag boczku

10 dag stoniny

Fasole namoczy¢ przez noc w 1 | zimnej wody. Nastepnie gotowa¢ w tej samej wodzie fasole, ko$¢ oraz
boczek. Gdy woda prawie sie wygotuje, dola¢ troche zimnej wody i - kiedy znéw sie wygotuje - wla¢ ponownie
3 I wody. Gdy zacznie wrze¢ , wtozy¢ pokrojong w kostke stonine i gotowa¢ na wolnym ogniu, a potem dodaé

ziemniaki pokrojone w 2-centymetrowa kostke i drobno poszatkowanag kapuste. Posoli¢ i gotowaé przez 1 godz.

Po zdjeciu z ognia wstawi¢ do cieptego piekarnika. Potrawa powinna by¢ kilkakrotnie odgrzewana, gdyz
nabiera wowczas smaku.

Nadesiall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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