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BiIGOS (POLONYA)

https://www.cumhuriyet.com.tr

1 kg beyaz lahana (ince dogranmis)
500 gram eksi lahana

500 gram sigir eti (klp dogranmig)
500 gram koyun eti (kiip dogranmisg)
200 gram fume et veya pastirma (dogranmis)
2 blyUk sogan (ince dogranmisg)

3 dis sarimsak (ezilmis)

2 su bardagi et suyu

1/2 su bardagi elma sirkesi

2 yemek kasigi domates salcasi

1 yemek kasigi un

2 yemek kasigi tereyagi

2 defne yapragi

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karanfil (istege bagh)

1 cay kasigi yenibahar (istege bagh)

Beyaz lahanay! ince dograyin ve bilyiik bir tencereye alin. Uzerine sauerkraut ekleyin ve karigtirin.
Tereyagini buyUk bir tencerede eritin. SiJir eti, koyun eti ve fiUme eti ekleyerek kavurun. Etler glizelce
kizardiktan sonra ince dogranmig sodan ve sarimsagi ekleyin. Sodanlar pembelesene kadar kavurmaya devam
edin.

Kavrulmus et ve sogan karigimini lahana ve sauerkraut karigiminin tizerine ekleyin. Uzerine et suyu ve elma
sirkesini ekleyin. Domates salcasini, defne yapraklarini, tuz ve baharatlari ekleyin. Tim malzemeleri iyice
karigtirin.

Tencerenin kapagdini kapatin ve kisik ateste yaklasik 2-3 saat pisirin. Arada bir karigtirarak tim malzemelerin
iyice harmanlanmasini saglayin. Yemegin kivamini artirmak igin gerekirse un ekleyebilirsiniz.

Bigos&apos;u bir gece buzdolabinda dinlendirin. Ertesi giin, yemegi tekrar isitarak servis yapin. Bu sUreg,
yemegin lezzetinin daha da oturmasini saglayacaktir.

Bigos&apos;u sicak olarak servis edin. Yaninda taze ekmek veya patates ile sunarak bu essiz lezzetin tadini
cikarin.
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