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Bigos nalezy do tradycyjnych specjatow kuchni staropolskiej. Ma wiele
wariantow, w kazdej kuchni przyrzadza sie go nieco inaczej. Jest wiec
bigos mysliwski, litewski, hultajski i domowy. Najlepszy bigos powstaje
z kapusty mieszanej. Jezeli szykujemy bigos wylacznie z kapusty
stodkiej, dodajmy kwasne jabtka.

Na péttora kilograma kapusty bierzemy kilogram miesiw: pokrojonych w
kostke pieczeni i réznych gatunkow kietbas. Smak bigosu znacznie
podnosi dziczyzna.

Potrzebne bedq jeszcze suszone grzyby i sliwki, cebule, duzo przypraw i
szklaneczka czerwonego wina. Najpierw dusimy grzyby i sliwki. Grzyby
gotujemy i kroimy w paski.

Do garnka wkladamy miesiwa, grzyby wraz z wywarem, w ktorym sie
gotowaty. Cebule siekamy, przyrumieniamy i dokiadnie mieszamy.
Wrzucamy pokrojone w paski sliwki.

Doprawiamy - bigos musi by¢ pikantny. Wlewamy czerwone wino. Aby
przygotowac naprawde wspaniaty bigos, potrzebujemy... trzech dni.
Kazdego dnia potrawe dusimy trzy godziny.

Bigos podajemy wytacznie goracy. Wedtug kuchni staropolskiej,
nieodzownym dodatkiem do niego jest kieliszek ochitodzonej wodki -
pomaga w trawieniu.
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