Bigos z dorsza

Przepis dodany przez uzytkownika bocian1986

Potrawa dla mitosnikéw ryb :)

Ilos$¢ porcji: 3-4
Stopien trudnosci: srednio trudne

Potrzebne sktadniki:

- Dorsz - 60 dag

- Kapusta cukrowa - 60 dag
- Cebula - 2 szt.

- Stonina - 3 dag

- Thuszcz - 5 dag

- Magka - 3 dag

- Grzyby - 10 dag

- Jabtka - 10 dag

- Koncentrat pomidorowy - 3 dag
- S6l, cukier, pieprz -

Etapy przyrzadzania:

1.

Dorsza oczyscic¢ z tusek, sprawi¢, optukaé, odfiletowac, zdjac¢ skére, obra¢ z osci. Filety
pokroi¢ na porcje szerokosci 1,5 cm. Z kregostupa i osci ugotowac 1/2 | wywaru.
Grzyby suszone optukac¢, ugotowaé, pokroic w cienkie paseczki. Kapuste obraé¢ ze
zwiedtych lisci, optukac, cienko poszatkowaé, zala¢ 1/4 | wywaru z ryby, dodac grzyby z
wywarem, obrang, pokrojong w krazki cebule, ugotowac¢. Rybe posoli¢, oproszyc
pieprzem, maka. Obsmazy¢ na ttuszczu z dwoch stron, potozy¢ na wierzchu kapusty,
gotowac razem 15 minut. Kapuste doprawi¢ zasmazkg przygotowang na stoninie. Dodac
jabtka optukane, starte na tarce o drobnych otworach, wtozy¢ koncentrat pomidorowy.
Wymiesza¢, zagotowac. Przyprawi¢ do smaku solg, cukrem, pieprzem i sokiem z
cytryny.

Podawa¢ z ziemniakami.

Ryby, z ktérych mozna przygotowac potrawe: karp, sum lub lin.
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