Bigos z jabtek

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2769 razy.

2 kg stodkich jabtek (kwasne rozpadajq sie podczas gotowania),
75 dag kietbasy (podlaskiej, podwawelskiej lub zwyczajnej),

4 duze cebule (50 dag),

6-7 tyzek oliwy,

4 tyzki pasty pomidorowej,

6 ziaren ziela angielskiego,

3 listki laurowe,

tymianek, bazylia, majeranek, przyprawa chili, sol, pieprz.

Jabtka umy¢ , obra¢ , oczysci¢ z gniazd nasiennych i zetrze¢ na tarce do jarzyn. Cebule obra¢ , optukac , drobno

pokroi¢ izeszkli¢ na ttuszczu. Doda¢ paste pomidorowg i podsmazyc¢ . Kietbase pokroi¢ w cienkie paski (przedtem

zdja¢ ostonke), wrzuci¢ do cebuli z pomidorami, doda¢ do smaku przyprawy i sél. Dusi¢ 10-12 minut. Nastepnie
dodaé jabtka i dusi¢ jeszcze 10 minut. "Bigos" powinien by¢ pikantny. Podawaé goracy z biatym pieczywem.

Tak jak kazdy bigos, jest smaczny po odgrzaniu.
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