Wegetarianski bigos
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Skladniki:

1 kg kiszonej kapusty

1 kg biatej kapusty

1 szklanka zielonej soczewicy
1 jabtko kwasnej odmiany
1 cebula

2 tyzki konfitury ze sliwek
10 wedzonych sliwek

20 g suszonych grzybow

® S0S SOjOWY

e 50l

olej

Przyprawy:

¢ 3 zabki czosnku drobno posiekane



e 10 ziaren pieprzu

¢ 4 ziarna ziela angielskiego

e 3 gozdziki

e 2 liscie laurowe

e po 1 tyzeczce kminku, pieprzu ziotowego, czabru

* po Y2 tyzeczki tymianku oraz ziaren kolendry i gorczycy

Przygotowanie:

Suszone grzyby namoczy¢ na noc w 2 szklankach wody.

Kapuste kiszona przeptukaé, jesli jest bardzo kwasna i pokroi¢ na drobno. W garnku z grubym dnem
rozgrzac spora ilosé oleju. Cebule pokroi¢ w kostke i zeszkli¢ na oleju, dodac kiszona kapuste oraz
przyprawy, tyzke soli i litr wody. Gotowa¢ przez godzine na matym ogniu.

Ugotowac soczewice, pilnujac by sie nie rozgotowata.

Kapuste poszatkowac, jabtko zetrze¢ na tarce. Grzyby pokroi¢ na spore kawatki. Do garnka z
gotujaca sie kiszona kapusta dodac¢ kapuste biala, ugotowana soczewice, starte jabtko, sliwki oraz
grzyby, wraz z woda, w ktérej byly namoczone. Dola¢ szklanke wody, 4 tyzki sosu sojowego i
gotowac na niewielkim ogniu przez kolejna godzine.

Dodac¢ konfiture sliwkowa, w razie potrzeby podla¢ dodatkowo woda. Dokladnie wymieszac i
zostawi¢ na malym ogniu na pare godzin. W tym czasie nalezy regularnie miesza¢ bigos i sprawdzac,
czy nie trzeba podla¢ go woda.

Do bigosu mozna dodaé odrobine sliwowicy, ale nie jest to konieczne.
Bigos wegetarianski, podobnie jak tradycyjny, najlepiej smakuje na drugi, czy trzeci dzien.
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