PODWEDZANY
BIGOS Z GRILLA

SKEADNIKI:

1 gtowka biatej kapusty
5 kietbas Sokotow
400 ¢ topatki wieprzowej Sokotow
100 g boczku surowego wedzonego Sokotow
40 ¢ grzybow

500 g kiszone) kapusty

1-2 cebule
10 suszonych sliwek
2 liscle laurowe
kilka ziarenek ziela angielskiego
1/2 szklankl czerwonego wina
I maty stoik koncentratu pomidorowego
sol, pieprz
ole]

SALSA:

10 swiezych sliwek
kilka gatgzek tymianku
2-3 mate papryczki chili

oliwa

DODATKOWO:

kilka garsci drewienek do wedzenia

PRZYGOTOWANIE:

1. Grzyby zalac woda 1 odstawi¢ do namoczenia. Kapuste pokroic na ¢wiartki,
po czym polac olejem 1 dobrze zrumienic na bocznej potce grilla (w bardzo wysokiej
temperaturze).

2. Na grilla wrzuci¢ namoczone w wodzie drewienka do wedzenia.
Nastepnie na ruszcie ulozyc opalong wczesniej kapuste.

3. Na ruszt wytozyc¢ naczynie zaroodporne. Wlac olej, by zyskal aromat wedzenia.

4. Kietbase oraz pokrojona na duze kawatki topatke wieprzowa posmarowac olejem
I grillowac w wysokiej temperaturze, az pojawia sie spieczenia.

5. Boczek pokroic¢ na kawatki i wrzuci¢ na rozgrzany tluszcz.
Dodac pocietg w plasterki kietbase. Wieprzowine pokroi¢ na kawatki
1 dolozyc do skiadnikow w naczyniu zaroodpornym.

6. Cebule 1 kapuste posiekac, a nastepnie dotozyc do miesa. Skladniki dobrze
wymieszac. Dodac liscie laurowe, ziele angielskie 1 wino. Catosc¢ dusic przez godzine.

7. Do skiadnikow dodac namoczone grzyby, kapuste kiszong, posiekane suszone
sliwki, koncentrat pomidorowy i wode z namaczania grzybow. Dusi¢ do miekkosci
sktadnikow (ok. 30 minut). Doprawic sola 1 pieprzem.

8. Przygotowac salse: sliwki pokroic¢ w kostke, a nastepnie potaczyc z posiekanymi
papryczkami chili, tymiankiem i oliwa. Podawac jako dodatek do bigosu.



