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Pyszny staropolski bigos to dla wielu Polakéw najlepsze danie. Kojarzy im sie z rodzinnymi
domem, $wigtami, rodzinnymi zjazdami. To bardzo sycaca potrawa i nietrudna w przygotowaniu
—z cyklu jednogarnkowych, co
oznacza tez, ze nie za wiele nabrudzisz w kuchni przy jego przygotowaniu. Bigos nalezy diugo
gotowaé, pdzniej mozna go odgrzewag, a takze zamarzac i rozmrazaé. Pewnie kazda babcia
czy mama ma swoj przepis na bigos, ale jaki jest taki standardowy?

Potrzeba troche czasu...

Zanim wezmiesz sie za przygotowanie bigosu, pamietaj by przeznaczy¢ na to troche czasu —
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nie tylko na gotowanie, ale tez czekanie, zanim bigos nabierze smaku. Bowiem, juz nasze
babcie wiedziaty, ze bigos smakuje najlepiej, gdy postoi troche dtuzej po przygotowaniu
potrawy. Jak wiadomo, na pyszne staropolskie smaki trudno sie czeka. Poniewaz dojrzewanie
potrawy zajmuje troche czasu, mozna urozmaici¢ go sobie np. robigc zakupy w Internecie czy
zamawiajgc ustugi do domu przez Internet. Obecnie niemal wszystko mozna kupié¢ w sieci i
znalez¢ specjalistdw od wszystkiego, ale warto uwazac, by nie trafi¢ na oszustow —

sprawdz opinie o firmach i ustugach na wiarygodnych stronach

Latwosc¢ i koszt przygotowania

Bigos jest naprawde tfatwy do przygotowania . Zajmuje to jednak troche czasu — okoto 3-4
godziny na bezposrednie przygotowanie, potem zaleznie od tego, ile chcesz odczekaé, mozesz
jes$¢ bigos od razu lub po kilku dniach. Koszt przygotowania bigosu jest sredni. Mieso moze
troche zawyzy¢ wydatki, jednak nie tak znaczgco, by uznac bigos za potrawe ekskluzywna.

Przepis nha domowy bigos: sktadniki
Czego potrzebujesz by przygotowaé bigos? Sktadniki na 8 porcji obejmuja:

- 1 kg $wiezej, biatej kapusty

- 800 g kiszonej kapusty,

- 500 g migsa wieprzowego, np. topatki,

- 500 g miesa wotowego, np. antrykotu (mozna zrobic bigos tylko na wieprzowinie),
- 200 g kietbasy jatowcowej,

- 150 g boczku,

- 3 cebule,

- 2 marchewki,

- 40 g suszonych grzybow,

- 4 szklanki wody,

- 5 ziaren ziela angielskiego,

- 2 tyzki koncentratu pomidorowego,

- 2 tyzki smalcu lub oleju do smazenia,

- garsc suszonych Sliwek,

- garsé wedzonych sliwek,

1 szklanka wytrawnego, czerwonego wina lub 50 ml whisky lub sliwowicy ( alkohol jest
opcjonalny)

5 ziaren pieprzu czarnego,
2 liscie laurowe,

2 nasiona jatowca,

2 gozdziki.
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https://opinie.com/
https://www.kuchnia-domowa.pl/przepisy/dania-glowne/368-bigos
artykuy/22-artykuy/1358-odtruwanie-alkoholowe-jak-to-wyglda.html
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Przygotowanie bigosu:

1. Pokrdj boczek w drobng kostke, a nastepnie podsmaz go na smalcu i odtéz do duzego
garnka (w nim bedziesz przygotowac bigos, wiec musi by¢ naprawe duzy). Zostaw ttuszcz na
patelni.

2. Pokroj w kostke mieso i przysmaz na tym samym ttuszczu co boczek.

3. Dodaj migso do boczku w garnku.

4. Pokrdj na drobng kostke cebule, takze przysmaz i dodaj do garnka.

5. Zetrzyj marchewke na tarce, przysmaz i wrzu¢ do garnka.

6. Podgrzewaj mieso w garnku, a w miedzyczasie dodaj koncertant pomidorowy i stodkg
papryke.

7. Namocz grzyby w wodzie, a pézniej je posiekaj i wrzu¢ do garnka z miesem.

8. Pokrdj biatg kapuste w cienkie paski i dodaj do garnka.

9. Dorzué do garnka kiszong kapuste.

10. Pokroj w kostke kietbase i dodaj do garnka.

11. Dodaj grzyby, a pézniej liscie laurowe, ziele angielskie, nasiona jatowca, gozdziki.

12. Zalej cato$¢ 4 szklankami wody, wymieszaj i gotuj na matym ogniu.

13. Pokroj sliwki w paseczki, zalej alkoholem i odstaw na p6t godziny.

14. Gdy minie 30 minut, dodaj sliwki do garnka.

15. Gotuj bigos okoto 3-4 godziny, dopdki mieso nie zmieknie, a sktadniki sie nie potacza.
Potem dopraw solg i pieprzem.

Kiedy bigos smakuje najlepiej?

Mozesz sprébowac bigosu od razu, ale prawdziwi koneserzy twierdza, ze najlepiej smakuje po
kilku dniach, a nawet dopiero po zamrozeniu i rozmrozeniu. Przez kolejne 2-3 dni mozesz
zagotowywac bigos, gotowac¢ go kilka minut, pézniej pozwoli¢ wodzie odparowac, jesli jest jej za
duzo i ponownie schtadzaé bigos. Dzieki temu bigos jeszcze mocniej przejdzie smakiem.

Przechowywanie bigosu

Bigos mozesz przetozy¢ do stoikdw jeszcze goracy, nastepnie zakrecié je, ustawié¢ do gory
dnem w piekarniku i wekowac przez 20-30 minut w temperaturze 100 stopni. Gdy ostygna,
wstaw je do lodéwki. W ten sposéb mozesz go przechowywac do 2 tygodni, jesli zas chcesz by
diuzej postaty w piwnicy, to potrzebna jest dtuzsza pasteryzacja . Mozesz tez bigos zamrozic.

Ator tekstu: Anna K
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https://aniastarmach.pl/przepis/bigos/
https://www.winiary.pl/porady-i-inspiracje/178/jak-zawekowac-bigos-
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