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<r Warsaw Bigos
Toplam 400 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 180 dk 8 kişilik Zor ~560 kcal Açl1k bar1 9/10

Bigos, lahana turşusu, taze lahana, mantar, erik kurusu, kielbasa ve etleri uzun süre pişiren Polonya avc1 
yahnisi geleneğidir.

Malzemeler

• 700 gr Lahana turşusu

• 700 gr Beyaz lahana

• 500 gr Dana kuşbaş1

• 300 gr Kielbasa dana sosis

• 200 gr Füme dana eti

• 2 adet Kuru soğan

• 30 gr Kuru mantar

• 8 adet Erik kurusu

• 2 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 2 adet Defne yaprağ1

• 6 adet Ard1ç tohumu

• 1 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 4 su bardağ1 Et suyu

• 3 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

Yap1l1ş
1. Kuru mantar1 20 dakika s1cak suda bekletip doğray1n.

2. Dana kuşbaş1n1 s1v1 yağda 10 dakika mühürleyin.

3. Kuru soğan1 ekleyip 6 dakika yumuşat1n.

4. Beyaz lahanay1 ince doğray1p tencereye kat1n.

5. Lahana turşusu, mantar, erik kurusu, salça, defne yaprağ1, ard1ç tohumu ve karabiberi ekleyin.

6. Et suyunu döküp bigosu 2 saat k1s1k ateşte pişirin.

7. Kielbasa dana sosis ve füme dana etini ekleyip 35 dakika daha pişirin.

8. Bigosu 30 dakika dinlendirip servis edin.

PÜF  NOKTASI

Bigosu k1sa dinlendirmek lahana turşusunun ekşiliğini etin yağ1yla daha dengeli hale getirir.



SERVIS  ÖNERISI

Çavdar ekmeği ve dereotuyla derin tabakta s1cak servis edin.
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